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Quel dessert choisir 
en quelle occasion? 

Un index pratique et tres utile 

Nous avons classe nos recettes en plusieurs categories, en nous basant 
sur leurs particularites. Cela devrait etre precieux pour choisir le dessert 
en fonction de l'occasion. 



its ligers 

Cluuiiie recede cereespatej u un dessert qui 
pas-sera comme un souffle aerien sur un repass 
qu'on desire pourtant terminer en 
beauti. Le cas echeant, on pottrra encore 
reduire les portions. 

Blanc-manger 82 

Boulesdeneige 135 

Cceuraux abricots 1 16 

Cceurauxfraises 115 

Cremealarhulwhi/ 46 

Cremeaucidre 39 

Creme aux abricots 45 

Creme aux mangueset aux peches 41 

Creme aux pommes 40 

Creme mousseline au citron et au x baies 50 

Croutes aux fruits 136 

Gelees aux fruits 130 

Kouglof glace 122 

Moussealarhubarbe 62 

Mousse au citron 58 

Mousse aux b > i 63 

Mousse aux myrtilies 60 

Mousseline depamplemousse 48 

Mousseline derhubarbe 47 

Pavlova 118 

Petits flans au citron 81 

Petits flans aux groseilles '>. 59 

Pouding aux pommes 80 

Sabayon aux amaretti 52 

Sere aux poires et au citron 54 

Sere aux pommes etau citron 54 

Terrinede fruits 120 

Tousles desserts aux fruits 8-31 

Tousles sorbets 84-92 



Prfets en un tour de main 

La preperanee , hi presentation des 

demandeni urn. > , h utent large- 

meht. Si on pern les desserts ci- 

apres en un tour de main, cela ne veutpas ne- 

cessairemeni di . 'ors prets a etre 

servis.Ondispi' 

!/ n'd /:!!:! peur pi epara le ess: edir reps v 

Ananasaucoulisdeframboises 30 

Baicscn sauce 12 

Compote de pommes rose 30 

Consomme derhubarbe ausauternes . . 14 

Cremealavanille 34 

Creme au caramel 34 

Cremeau chocolat 34 

Cremeaucidre 39 

Creme aux bananes 44 

Cremeauxkakis 40 

Creme aux marrons 35 

Creme aux pommes 40 

Creme moka 34 

Creme russe 36 

Deliceau chocolat ■ 72 

Flans au caramel 74 

Flans au chocolat 73 

Fraisesal'orange 12 

: les bois au Pernod 11 

Mousse au chocolat et aux raisins sees . 7 1 

Mousse auTofaleroneblanc 66 

Mousse au Toblerone m 

■ i iiiiedepamplen 

Poires au porto 

Sabayon aux amaretti 

Saladede fruits 

Sere aux poires et au c 
, pommes et ai 
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Desserts raffines 

S'its ne font pas sensation a premiere vue, ces 
desserts n 'en sontpas mains tres speciaux, Ne 
serait-ce que par les etonnants manages 
d'elements a premiere vue disparates, mais 
qui, en fin de compte, s'harmonisent parfaite- 



Consomme de rhubarbe au sauternes . . 14 

Creme a la rhubarbe 46 

Cremeauxkakis 40 

Creme aux matrons 35 

Feuillantmesauxamandesfourrees ... 109 

Figues aukir 25 

Fraise des bois au Pernod 11 

Gratin de figues a la noix de coco 22 

Gratin hivernal 28 

Melonglace 16 

Mousse aux groseilles a maquereau 51 

Mousselinedepamplemousse 48 

Mousse a la rhubarbe 62 

Parf ait au mid de sapin 1 00 

Parfait aupralin 94 

Parfait au the 98 

Pastequeau cognac 17 

Pavlova 118 

Pommes cuites, sauce au sureau 20 

Quartiers de coings a la persane 24 

Tartelettes aux mures 110 

Terrine de fruits 120 

Tulipes 104 



Apres un repas leger 

Des desserts riches, d'accord, mais on pourra 
toujours economiser les calories sur les plats 
qui les precedent Et mime quandon veutgar- 
der la ligne, unefois n 'est pas coutume. 

Barquettes 108 

Charlotte aux abricots 1 14 

Creme au caramel 34 

Creme auchocolat 34 

Creme aux marrons 35 

Creme jamaieaine 38 

Creme russe 36 

Delice au chocolat 72 

Flans au caramel 74 

Flans auchocolat 73 



Haiiiiclonm:,,- 
King Edward's TWflfl 
Mousse auchooolai 

Mousse au eluiciiliil rlmir 

Mousseauchoeolalol mix I'll!* 

Mousseau'roblei'oni'liluiii ,., 

i ' Hi 'loblcnnu' linn hi, 

'<■ '■ ,ii /inn. in , i i i M 

Mousseline degrosei I les ii miiqi m I 

Poudingau carame) 

Poudingaumieldcsapineiaiis ■„ u 

Tartelettes aux mures Ill) 

Teres denegre mi 

Tourte au pouding | ||| 

Tourteglaceeal'orange I '| 

LatourteglaceedeseiifamsiJ.air,., | Hi 

Tousles parf aits 84,9<l III! 



Best-sellers en puissance 

' . ,,'■-,■.. son/ de ■ < r . ,,,, ,,,,..,,,, , , 
ne penYCfi! namquer dc stncucr ia run,i\i;<- , i 
''admiration tie low; ceux r goidcui 



Barquettes | on 

Boules deneige 1 3"i 

Charlotte aux abricots 114 

Cceur aux abricots 116 

Coeurauxfraises \\ j 

' 1 '« .' I ,] I,. In- . || 

Creme mousseline au citron et aux baics Ml 

Fraises au gratin \/\ 

Fraises des bois au Pernod II 

Melonglace |(, 

Mousse au citron ^H 

Mousse auTobler one blane fig 

Mousse auToblerone noir M, 

Mousseline de groseilles a maquereau . 51 

Mousseline de rhubarbe 47 

Parfait au the ')K 

Parfait aux abricots % 

Parfait aux noix "H 

Pasteque estivale |7 

Pavlova | | H 

Petits flans au citron K I 

Sauce al'orange 1 47 

Tous les sorbets 84 92 

Tulipes |(|,| 
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Les desserts chauds 

11 s'agit de , 



Poires au porto 

Pommes cuites, sauce au sureau 



m 



sat 



rapidement que . ■ m du Pruneaux fourres 



four a table. Ce qui ne veut pas dire qu'on ne 
puissepas la j mce. lis ne deve- 

lopperont cependan t toute leur saveur que si on 
les sert chauds. 



Sabayonauxamarettj - 

Salade de fruits 

Saladede fruits d'hiver . 



Boules deneige 

Consomme de rhubarbe au sauternes 

Cremeaucidre 

Fraises au gratin 

Gratin de figues a la noix de coco . . . 

Gratin hivernal 

Pommes cuites, sauce au sureau 

Pruneaux fourres 

1 m ii n ■ " hi :'■ I ' i ' i .in ■ ■ • 
Sabayonauxamaretti 



, 135 



Desserts pour deux 

Onpeut pwfuitenwnt rcduirc les quantites it 
diquees de moitie pour preparer un delicieu 

dessei-t pour lino: pcrsriuiurs. 



Bales en sauce . 
Blanc-manger . 
Compote de pommes rose . 



.. 82 

... 30 

Consomme de rhubarbe au sauternes .. 14 

Creme a la vanille 34 

Creme au caramel 34 

Cremeau chocolat 34 

Creme au cidre 39 

Creme auxbananes 44 

Creme aux kakis 40 

Creme aux marrons 35 

Creme moka 34 

Creme russe 36 

Figues au kir 25 

Delice au chocolat 72 

Flans auchocolat 73 

Fraises al'orange 12 

Fraises au gratin 14 

Fraises des bois au Pernod 1 1 

Melon aux p eches ■ ■ • 16 

Pasteque au cognac , 17 

Petits flans aux groseilles 59 



Pour petits et grands 

Ce livre consai t ntier aux en- 

fants. On twuvi • ' • chaque page 

ou presque une foule de desserts sans alcool 
qu'ils appreaeron ■ • 

Barquettes 1° 8 

Cceuraux abricots 1 16 

Coeurauxfraises 1 1 5 

Compote de pommes rose 30 

Cremeala vanille 34 

Creme au caramel 34 

Creme auchocolat 34 

Creme auxbananes 44 

Creme aux marrons 35 

Creme aux pommes 40 

Creme mousseline au citron et aux bales 50 

Flans au caramel 74 

Kouglof glace 122 

Melon auxp&hes 16 

Mousse auchocolat 70 

Mousseau citron 58 

Mousse auTobler one blanc 66 

Mousse auToblerone noir 66 

Mousse aux framboises 63 

Mousse aux myrtilles 60 

Pasteque estivale 17 

Pavlova H s 

Saladede fruits 10 

Saladede fruits d'hiver 10 

Sere aux poires et au citron 54 

Sere aux pommes et au citron 54 ^ 

Tous les parf aits 

(a l'exception des parfaits a la can- 
nelle, aux abricots etau the) . 84,94-101 
Tous les poudings ct Hans 
(a l'exception des petits flans 

aux groseilles) 56,73-83 

Tous les sorbets (a l'exception du 

sorbet au melon) 84-92 

Tulipes 104 
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Desserts 
aux 

fruits 



/echapitre Ie plus riche 

et le plus haut en couleur de notre livre! La palette tics .!<■■.■, . i 

aux fruits, en effet, tire parti de tous les avantiiges 

que nous offrent ces merveilleux dons de la nature: 

leur fraicheur, leur parfum, leurs formes et leurs con lours. 

Les desserts aux fruits terminent en beaute- et en lcgecelc 

n'importe quel repas. 



I namiK a it audi:, <w iraniboixes (p. M'i) 
Bates en sauce (p. 12) 
Compote depommes rose (p. 30) 
('orisKtinne :h: n;ul\)iiv • sauitsmcs i ' > 
Figues au kir (p. 25) 
Fraises a I'orange (p. 12) 
Praises au gratin (p. 14) 
Fraises des bois au Pernod (p. 11) 
Gratin de figues a la noix de coco (p. 22) 
Gratin hivernal (p. 28) 



Melon auxpeches (p. 16) 

Ale hi! hitter i," 'id 

Pasteque au cognac (p. 1 7) 

Pasteque estivale (p. 1 7) 

Poiresauporto(p,26) 

Pommes cuites, sauce au sureau (p, .',()) 

Pruneauxfourres (p. 21) 

Ouarncrs ,.<v c<v,n>s /i in , , , ■ /j 

Salade de fruits (p. 10) 

Salade de fruits d'hiver (p. 10) 



Photo ► Salade de fruits d'hhur (/< 101 




Salade de fruitS (recette debase) 



porter a ebullition, verserdans una LSI 
ajouter, laisser refroidir Ic sirop, rollrfi 
citron et la vanille 



couper en morceaux ou laisser em 
aussitot au sirop, melanger dclical 
et mettre 'A heme environ au I'm is 



Sirop 

m ma'am 

4 c. a soupe de Sucre 

V* de citron, zeste preleve tres fin 

Vi gousse de vanille fendue dans 

La longueur (f acultatif) 
2 a 3 c. a soupe de jus de citron 

600 a 700 g de fruits 



Garniture (facultatif) 

3 c. a soupe d'amandes effiiees 

2 c. a soupe de suere carameliser dans une casserole en acier 

inoxydable, laisser tiedir sur du papier 
«Blechrein», semer sur la salade de fruits 
moment de servir 

Conseils pratiques 

- Ajouter au sirop 1 a 2 cuillerees a soupe de Jdrsch, de marasquin ou de williamii 

- Remplacer l'eau par du vin blanc, du cidre ou du jus de pomme, en modil'iant 
eventuclleinent la quantite de strere. 

- Conserver a couvert pour que Ies fruits gardent leur couleur. 

Preparation: la salade de fruits se conserve 2 a 3 heures au refrigerateur. 
La recette est i p era mines. 









Salade de fruits d'hiver 



A base d'oranges, de pamplemousses roses, de pommes et de poires. Remplacer l'eau duns 
le sirop par du jus d'orange. Ajouter eventuellement 1 a 2 cuillerees a soupe de liqueur n 
['orange, Grand Marnier ou Cointreau par excmple. 






Fraises des bois au Pernod 



Photo page I ■ (en has) 



2 dl de creme 

un peu de poivre noir 
500 g de fraises des bois 
2 a 3 c. a soupe de Pernod 
2 a 3 c. a soupe de sucre 



i dans 4 coupes k 



•I". '-..! I .i ' TOlll'S <i ■ '••■'] '11 '. 

. i sur la creme 
asperger les fumes 
saupoudrer 



Presentation: I - > < • i "be. On peut 

aussi presenter les coupes telles quelles et laisser chaque convive melanger le tout. 

Conseils pratiques 

- Remplacer les fraises des bois par des fraises de jardin, en coupant ies gros fruits en 
deux. 

- On peut presenter le dessert dans un saladier dont on melangera le contenu a table. 

Preparalion: dresser la crime poivree el les liaises a L'avance dans les coupes ou le plat et 
garder au I'rais a convert. Ajouter le Pernod et le sucre au moment de servir. 

La racc/lf cm prevue pour 4 in-rsoiuuw. 



Baies en sauce 



300 g de fraises 

200 g de framboises 
3 dl de vin rouge 

2 c. a cafe de Ma'izena 

Vi c. a cafe d'extrait de vanille 

3 c, a soupe de Sucre 



leux ou en lamelles, selo 
' • rai .es dans 4 coup 



bien melanger le tout dans une ciisscn 
ebullition enremuant au fouet, baisse 
cuire a petits fremissements pendanl 
puis laisser tiedir 



■ i J. sur jes ba.:cs, ■ 



st mettrc ] a 2 h. 



Conseil pratique 

Servir avec de la demi-creme aigre legerement sucree et parfui- 
Preparationr le dessert se conserve Vi journee au refrig . 
La recette est prime pour 4personnes. 



Fraises a Porange 



500 g de fraises 

Iodide vin Wane 
1 dl d'eau 
2a3c. 



couper en deux ou en lamelles, selon la gvo 
des fruits, repartir dans 4 coupes a desscrl 



- .' 



a soupe d 

d'orange surgelc 
2 c. a soupe de miel clair 
1 pointe de couteau de clou de girofle 

en poudre 
1 pointe de couteau de gingembre en 

poudre porter a ebullition, laisser tiedir 

Presentation: verser la sauce tiede sur Ies fraises, couvrir et mettre au frais pendn nl 1 
heures avant de servir. Garnir eventuellcment de quartiers d'oranges. 
Preparation: le dessert se conserve Vi journee au refrigerateur. 
La recette est prevue pour 4 personnel. 



fraises de.-: hois j.a ,", huh!, a: /;.,-.■. 




Consomme de rhubarbe au sauternes 



350 g de rhubarbe rouge 
3 dl de sauternes 

f M.I II 111 I ,, H 

3 dl d'eau 

3 c. a soupe de sucre 
1 gousse de vanille f endue dans la 
longueur 



couper en rondelles Ires fines, en n 
quelques unes pour garnir 



porter a ebullition avec la rhubarbe dims 
casserole en acierinoxydable, lais.scr l-iiii < 
doucement a couvert pendant 15 minutes 
passer en pressant legerement la rhubarb I 



• 

SB 




i bouillon ou des assieU.es a si 



Presentation: verser le consomme dans des tasse: 
chaudes, garnir de rondelles de rhubarbe crues. 

Conseil pratique 

On peut aussi servir ie consomme glace. Dans ce cas, on augmentera toutefois la q 
de sucre (4 a 5 cuillerees a soupc). 

Preparation: le consomme se conserve Vi journde au refrigerateur. On ne detaillera 
rhubarbe destinee a la garniture qu'au moment de servir. 

In < / it , >: • i ,,/,.;■,. 



Fraises au gratin 



400 g de fraises 

4jaunesd'ceufs* 

3 a 4 c. a soupe de sucre 

4 c. a soupe de creme 

I c. a soupe de hqueur de framboise 
ou de cassis 



couper en deux ou en lamelles, selon la grosseur 
des fruits, ranger dans un plat a gratin 



bien melanger le tout au fouet dans un plat creui 
puis, dans un bain-marie a peine fremissanl, 
continuer a fouetter jusqu'a ce que la sauce fas.se 
ruban; verser aussitfit sur les fraises 
Pour gratiner: 4 a 5 minutes au milieu du four prealablement chauffe a 300 degree. 
Saupoudrer eventuellement d'un peu de sucre glace et servir chaud. 
Preparation: saupoudrees d'un peu de sucre, les fraises se conservent Vi journee au 
refrigerateur. On preparera la sauce juste avant de servir le dessert. 
La recette est prime pour 4 personnel 
* On pourra utiliser les blancs pour confectionner nne «Pavlova» (voir page 1 18). 




Melon aux peches 



I'lioln l«n;r /"| II 



3 c. a soupe de jus de citron 
3 c. a soupe de rhum Mane 

3 c. a soupe de Sucre melanger dans un saladier 
1 a 2 branches de menthe fralche aj outer 

1 melon(deCavaillonp.ex.)bIenmur couper en deux, enlever lespepins, lourner In 
chair en petites boules, ajouter 

4 grosses peches jaunes on blanches plonger un instant dans de I'eau bouillanli-, prlri 

tourner egalement en petites boules, ajmili-i ri 
melanger aussitot pour eviter que les I'ruils in- 
b.i i; a '.stent. Couvrir, meltre 3 a 4heure.s an liiu:.. 
enlever la menthe 



Preparation: le dessert se conserve Vi journee au refrigera 
La recette est prevue pour 4 personnes. 



Melon glace 



Photo pages I ,S7 l<> {■!) 



1 melon bien n 



r(600g 



50 g de sucre glace 
1 citron, jus seulement 
1 Vi dl de creme 
4 coques de meringue 



couper en deux dans la longueur, enlever li 
pepins, prelever la chair sans abimer I'ccoi 



ajouter, reduire en puree 

fouetter, incorporer delicatement a la pure 



delicatement le tc 



n tamis, ajouter, melanger 



Comment proceder: remphr les deux moities de melon en tassant, lisser la surface el 
prendre au congelateur pendant 3 a 4 heures. Congeler le reste pour servir a une am 
occasion. 

Presentation: sortir les moities de melon du congelateur 20 minutes environ avanl d 
couper en quartiers reguliers et de porter a table sans attendre. 



Preparation: le dessert se conserve quelque 
La recette est prevue pour 4 a 6 personnes. 






m 
m 
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Pasteque estivale 



Vi. pasteque (melon d'eau) 

sorbets divers, au choix 

(voir pages 84 a 92) 



evider legerement, mettre au frais 



former des boules de differentes grosseurs et les 
remettre au congelateur 



Presentation: remplir la pasteque de boules de sorbet et servir sans attendre. 
Preparation: la pasteque garaie se conserve l A heure an refrigerateur. 
Selon le nombre de boules de sorbet, la recette est prevue pour 4 a 6 personnes. 



Pasteque au cognac 



6 c. a soupe de raisins de Corinlhe 
6 c. a soupe de cognac 
1 pasteque (melon d'eau) 



couper en tranches, enlever Fecorce et la couche 
blanchatre qui y adhere, detailler la chair en des 
en enlevant les pepins 

ajouter, melanger delicatement les raisins maceres 
aux des de pasteque 



e 2 a 3 heures au frais a 



Preparation: le dessert se conserve Vi journee au refrigerateur. 
La recette est prevue pour 4 personnes. 



Les desserts a base de melon 
aux pages suivantes 

1 Pasteque estivale, en haut 

2 Pasteque au cognac, en haut 

3 Melon aux peches (p. 16) 

4 Melon glace (p. 16) 



Pommes cuites, sauce au sureau 



2 grosses pommes, Golden Delicious 



lttdldevinblanc 

l&dld'eau 

2 c. a soupe de Sucre 

l h c. a cafe de cardamome ei 



;. a soupe de gel£e de sureau 



eplucher, couper en deux 
les ccsurs 



porter a ebullition, ajoutcr les 
face bombee vers le bas, cli i re 
lies soient tout juste ten 
la casserole et garder au chaud 
jus jusqu'a ce qu'il ne reste plu 
aj outer, donner un bouillon en 



Presentation: reparlir la sauce dans 4 coupes, poser les pommes dessus, hadigsonno 
eventuellement d'un peu de sauce et piquer d'un clou de grrofle pour simulei' la moi 
Servir avec de la creme legerement fouettee, qu'on peut relever d'un peu de cardarru 

Preparation: les pommes cuites se conservent 1 jour au refrigcrateur, dans le jus de 
cuisson. Richauffer avant de servir, puis faire reduire la sauce et ajouter la gelee de 



"e est prevue pour 4 personnes. 



fi) 
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Pruneaux fourres 



-'■',,',.. 23 , vax a ■.'.;.' 



12 gros pruneaux 
80 g de massepain 



l^dldevin rouge 
1 c. a soupe de jus de cit: 
3 c. a soupe de sucre gla< 
1 morceau de cannelle 



les entailer juste assez pour pouvoir enlever le 

noyau 

diviser en 12 morceaux auxquels on donne, en 

petrissant, une forme permettant d'en farcir les 

pruneaux, ir un cure-dent 



Hi! i . ■ ' leu puis ranger 
, i I i.i i ns la casserole et 

cuire, eventuellement par portions, pendant 
3 a 4 minutes; retirer de la casserole, dresser 
dans des coupes, garder au chaud 



! c. a soupe d'ea 
(facultatif) 



, retirer la cannelle 



Presentation: armser les pruneaux de jus chaud et servir sans attend re avec le parfait aux 
noix (voir puge 9H) par cxcrnple: e'est un accompagnement ideal. 

Preparation: les pruneaux I'arcis cms el le liquidc da i ue! fera cuire se 

conservent separement W. journee au refrigerateur. On cuira les pruneaux 1 heure environ 
avant de servir, en veiilant ace qu'ilsrestent eroquants, et on 1 I > as le jus qu'on 

rechauffera rapidement juste avant de porter a table. 

La recette est prevue pour 4 personnes. 



lis* 
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Gratin de figues a la noix de coco 



Photo > {i'ii haul i))<,tiii,'hf) 



6a8 figues fi u '• 



1 dl de xeres doux 

50 g de noix de coco rapee 

2 dl d'eau 

1 citron, zeste rape seulement 



enlever evenlueilement la pcau, puis coupi'i i'ii 
deux et ranger, face bombee vers Ic has, dims n 
plat ou 4 petits moules a gratin 
arroser les figues, laisser macerer 2 lieu res nivi 
au refrigerateur 



mettrc dans une casserole, couvrir 
petit feu peuil n ' Ik i |,;i.kmi 
noix de coco pour en extraire (out 
reduirele «lait» recueillijusqu'a a 
plus que 4 cuillerees a soupe envtr 
uans hi casserole 



Vi c. a cafe de Ma'izena 


ajouter au lait de noix de coco, donnor tin 
bouillon en remuant sans arret, puis laisser 
refroidir 


2jaunes d'eeufs 




lea soupe de sucre 


fouetter jusqu'a ce que le melange blnndus.si 
ajouter le lait de noix de coco froid 


2 blancs d'eeufs 




1 pincee de sel 


battrc en neige ferme 


1 c. a soupe de sucre 


ajouter en continuant a battre, puis ineorpor 
l'appareil et. verser sur les figues maccree.s 



Pour gratiner: 8 minutes environ a 
Servir sans attendre. 



milieu du four prealableinent dniulTe a 220 duj;,re 



Pour aller plus vile: utiliser du lait de noix de coc< 

Conseil pratique 

Reserver eventuellement 4 demi-figues macirees pour garnir le gra 
servir. 



Preparation: les figues macerees se conservent V4 journee au refrigerateur. On peut 
egalement preparer le lait de noix de coco a l'avance. 

La recette est privue pour 4 personnes. 



Pruneauxfoun 
Quartiers de coings d la pen; 



■nhaut-A droits (p, 20) 
a has 1) gauche (p. .' I ) 
en bets a droits (p. 24) 




Quartiers de coings a la persane 



Phot 



500 g de petits coings 



2!/ 2 dldevinbl; 
1 dl d'eau 
lOOgdemiel 



brossersoigneusement i\ I'can comiml 
eplucher, couperen deux, reiircr les et 
detailler en quartiers de Vi em d'opni.ss 
maximum et ranger dans 4 pelils mi hi 



mettre dans une casserole 

1 orange 

1 cilron preleverlezestede la moitie decouple mm, 

rape, presser, recueillir lejus ci njnuli'i ; , I,:,, 
en remuant sans arret et verser siir Ics cniiify 
couvrirles moules d' aluminium m^nflgOl 

Cuisson: 1 heure environ a 180 degres (enfoiirner au milieu du four froid). 1 .nissci en 
dans le four eteint et ierme pendant % d'heure environ, pour que les fruits prcnnciii i 
belle couleur rougeatre. 

Presentation: servir les quartiers de coings tiedes avec de la demi-creme aigre parfum 
I dc vanille ou a la cannelle. 

Conseils pratiques 

- Le gout du dessert change selon le miel utilise. 

- On peut remplacer le miel par 6 a 8 cuillerees a soupe de sucre. 

- Pour utiliser la chaleur du four- et economise* 1'energie! - on fera cuire en memc I 
que les quartiers de coings un cake qu'on glissera dans le four au bout de 10 mimik 

Preparation: on peut preparer les coings 1 jour a 1'avance et les rechauffer an lour 
prealablement chauffe a 70 degres, a couvert, Si heure avant de servir. 



afc 



Figues au kir 



Photo page 27 (en bas) 



6 a 12 figues fraiches, selon grosseur 
4 dl de vin blanc sec 
ldldecremede cassis* 
3 a 4 c. a soupe de sucre 
1 c. a soupe de jus de citron 



enlever eventuellement la peau, couper en deux 



porter a ebullition dans une grande casserole, 
baisser le feu, aj outer les figues, eventuellement 
par portions, et laisser tout juste chauffer; dresser 
dans 4 coupes, faire reduire le jus de cuisson 
jusqu'a ce qu'i! n'en reste plus que IVi dl & 



Presentation: verser la sauce chaude 
2 heures au moins avant de servir. 

Conseil pratique 

Servir avec de la demi-creme aigre ou de I; 
parfumee a la cannelle ou au gingembrc. 

IVepaiahon: le iles.sei'1 ce conserve '/2 joun 

La recetle esi privue pour 4 personnes. 

'-' Remplacer la crime do cass 



ir les figues, couvrir et mettre au frais pendant 

me legcrement fouettee tres froide, 
u refrigcraleur. 



La recette est prevue pour 4 personnes. 



Poires au porto 



8 a 12 petites poires 

Wi dl de porto 

4 dl de vin rouge 

3 a 4 c. a soupe de sucre 

1 c. a cafe de grains de poivre noii 

2 clous de girofle 



eplucher, laisser e 
queue 



porter a ebulliii< n i i i 
petit feu jusqu'a ce qu'ellcs si 
tendres; laisser refroidir dans 
4 coupes, faire reduire lejus ( 



Presentation i i . , | | , |,, l; ,;, ..,, 

tquefrui i simuler la mouche, couvrir et metti i - idant 2 lieui'cmu 

avant de servir. 

Conseils pratiques 

- Servi r avec de la d^ 1 1 ■ - i rement f ouettee et peu sucree, 

- Couper les grosses poires en deux puis, quand dies sont cuites, detailler chaque 
en tranches minces qu'on dre i i : e\auc.her. 

Preparation: s se conservent 1 joui au • i i .ans lejus de cui 



On i. , i i i,ir ■ i i- i 2 !• ii< i- 



i/ privue pour 4 persons , 



a ie dessert au Praia 




Gratin hivernal 



M 



diviser en quartiers en v 
petites peaux blanches, 



verser sur les fruits, couvrir c 
2 heures environ au reTrigcr" 



3 oranges 
2 a 3 mani 

1 pamplemousse 

i dl dejus d'orange 

2 c. a soupe de Cointreau 

1 a 2 c. a soupe de Sucre 

2 blancs d'eeufs 
1 pincee de sel 

3 c. a soupe de sucre 
1 pointe de couteau de safran 
un peu de zeste d'orange rape 
1 c. a soupe dejus de maceration 

Pour gratiner: 10 minutes environ ai 

Les fruits doivent etre chauds et la garniture meringuee doree. Servir s; 

it Vi journee au refrigerateui 



ajouter e; 



ge f erme 

mtinuant a battle 



Preparation; les fruits maceres se 
la garniture meringuee qu'; 



incorporer le tout aux blancs en neige en 
continuant a fouetter pendant un moment, puis 
verser sur les fruits et gratiner 

nilieu du four prealablement chauffe a 200 dogriis. 

Onneprdpnram 




st prevue pour 4 personnes. 





Ananas au coulis de framboises pi mo \ 

1 ananas frais (1 kg env.) eplucher, couper en quartiers dans In loi 

retirer le cosur fibreux, dclaillcr les <|iiiu 
tranches minces 

Presentation: dresser dans des coupes et napper de coulis de framboises (voir p :l 
qu'on aura toutefois prepare avec 1 dl de vin rouge et 2 cuillerees a soupe de eo).> 
Mettre eventuellement 1 a 2 heures au frais a couvert. 

Conseil pratique 

Onpeut parfaitement peparer le coulis de framboises avec des baies stirg«ld08, 

Preparation: le dessert se conserve 1 jour au refrigerateur. 
La recette est prevue pour 4 personnes. 



Compote de pommes rose 



750 g de pommes rouges 

2 dl de jus de pomme 
100 g de gelee de groseille 
2 c. a soupe de jus de citron 



couper en deux, retirer les cceurs, detail ler ei 
quartiers sans eplucher 



portei a ebullition, ajouter les quartiers de 
pommes, couvrir, cuirejusqu'a ce que les limb 
soient ten mic en puree dans un 

tamis, sans lejus; fairereduirecelui-ci de iimilu 
et le melanger a la puree 

Presentation: mettre 1 a 2 heuies au frais, puis dresser dans des tulipes (voir page 104) o 
dans des coupes juste avant de servir. Garnir de feuilles de menthe fraiche. 

Preparation: la compote de pommes se 

La recette est prevue pour 4 personnes. 



P 




c 

V— 're. 



'reme au chocolat, a la vamllr 

ou au caramel - voilabien des desserts qui evoquent des SOUVOnlrfl 

eblouis pour la plupart d'entre nous! 

Mais ce ne sont que les maillons d'une chaine de crimes 

et de mousses aux couleurs appetissantes et au parfum delical, 

qui n'en sont pas moins tres simples a confectionner. 



Creme a la rhubarbc (p. -;■':,; 
Crime a la vanille (p. 34) 
Crime au caramel (p. 34) 
c hocolat (p. 34) 
Creme au cidre (p. 39) 
Crime aux abricots (p. 45) 
Creme aux bananes (p. 44) 
Creme aux kakis (p. 40) 
Creme mix matppee:, ei aux , 'p. - 

Creme aux murrain !p. 35) 
Creme auxpommes (p. 40) 



Crime jamai'caine (p. 38) 

Creme moka (p. 34) 

Crime mowst - ' aux bates (p.M) 

Crime russe (p. 36) 

Mousseline de groseilles a maquereau (p. $1) 

Sjeusrebne Je preppem,. pep: pp. bSi 

eb:.,i>Pe'pe de rpeherbe pr. -'""; 

Saber, vi: ee.: artpeep: >r.r2. 

Sere auxpoires et au citron (p. 54) 

Srieep: po -ri :-•:>.. : ■? on i -ir-oe ;,\\ .■•'-..; 



■ m 



Des cremes 

a n'en 
plusftnir 




Creme au chocolat 



5 dl de lait 

1 gousse de vanille fendue dans la 

longueur 
100 g de chocolat Cremant concasse 

1 c. a soupe de Mai'zena 
2ceufs 

2 a 4 c. a soupe de Sucre bien melanger le tout an Folk; I dims urn- j'.niiult- 

casserole en acierinoxyd;i bio puts, m ('oil m< >vi-ii. 
amener a un point voisin de rcbiillilinn " i'ii 
remuant sans arret. Eloigiu-i l.n .!■,.■.. -i..|. .iu[.,, 
continuer a fouetter pendan I .2 mimiliv., vvisci 
dans un plat creux a travers un In mis, niciiir 
2 a 3 heures au frais 

Presentation: rcpartir dans des coupes individuelles, verser 2 a 3 gouttes de double ciemi' 
ou de demi-creme aigre lissee sur la creme et les «etirer» a l'aide d'une broehctte on Ik lis 
pour former le decor. 

Conseils pratiques 

- Ajouter eventuellement au lait 1 cuilleree a soupe de cacao. 

- Si on pref ere la creme moins epaisse, onn'utihte i u mileree a cafe de MaT/.ciu. 



Creme a la vanille 



Les ingredients et la preparation sont les memes que pour la creme au chocolat. 

La difference: supprimer le chocolat. Remplacer eventuellement les 2 ceufs entiers par 'I 



Creme au caramel 



i i i edients et la preparation sont les memes que pour la creme au chocolal. 
La difference: remplacer le chocolat et le sucrc par du caramel (voir page 77). 



Creme moka 



Les ingrediei 



it les memes que pour la creme au chocolat. 



La difference: remplacer le chocolat Cremant par du chi > I t de Lindt p, ex. ( 

1 cuilleree a soupe de cafe instantane. N'mih i dleiee a cafe de MaiV.eiiM. 



Preparation: toutes les cremes se conserven t i frigerateur. Si t 

plus longtemps.elles deviennent generalement trap fluides. 



Les recettes sont primes pour 4 personnes. 

* La creme ne doit pas bouillir, mais si on ne la chauffe pas suff ise 









<^£> 



Creme aux marrons 



Photo page 37 (en bas a gauche) 



4 dl de lait 

200 g de puree de 



surgelee decongeler juste assez pour pouvoir la couper e: 
morceaux, ajouter 



1 gousse de vanille fendue dans la 

4jaunesd'ceufs* 

4 a 5 c. a soupe de sucre 



ajouter, porter le tout a ebullition en 

fouetter jusqu'a ce que le melange blanchisse, 
ajouter une partie du lait aux marrons en remuant 
saii.-i arret au fouet, remettre dans la casserole et 
amener a un point voisin de l'ebullition en 
continuant a fouetter. Eloigner du feu et 
continuer a fouetter pendant 2 minutes, verser 
dans un plat creux et mettre 2 a 3 heures au frais, 
puis retircr la gousse dc vanille 

Presentation: dresser dims ties coupes, verser .sur hi surface 2 a 3 gouttes de double creme 
on dc demi-creme aigre ii.ssee el les «elirer» a l'aide d'unc broehctte en bois pour former le 
decor. 



Consdl pratique 

On pent a volontd ajoi 



;r 3 cuillerees a soupe de rhum ou de cognac aux jaunes d'ee 



Preparation: la creme se conserve 1 jour au refrigerateur. On ne la decorera qu'au moment 



La recette est prevue pour 4 personnes. 

*On pourra par example utiliser les blancs pour confectionner une Pavlova (voir page 1 ! 



Creme russe 



tivrerpciul;in 



fouetter, incorporer a I'appnruil, 
mettre 1 a 2 hemes au frais 



50 g de fruits confits haches 
1 c. a soupe de rhum 
4jaunes d'ceufs 
100 g de sucre 

4 dl de creme 

4 a 5 c. a soupe de rhum 



Presentation: verser la creme aerienne dans des coupes ct scrvir si 
eventuellem i i , d'oianges confites. 

Conseils pratiques 

-RemplacerJi i. i , hricots sees. 

- Remplacer 1 a 2 dl de creme par 1 a 2 hlancs d'oeufs battus en neige 1'erme. 



melanger a la creme a 1 
it de servir 



s attend™, Gfll'nlr 



Preparation: le dessert se conserve 2 a 3 heures a 
les fruits confits qu'au moment de servir. 



Si prevue pour 4 p 



. refrigerateur. On n'ajoutera le rhum 



Creme russe, en haul a gauche 

Creme jamaicaine, en haul a droite (p. .IK) 

Creme mix marrons, en bo* a j-t niche (p. .15) 

Creme au cidre, en bas a droite (p. J») 




Creme jamaicaiiie 



2jaunesd'ceufs 

2 c. a soupe de sucre 

3 c. a soupe de chocolat en poudre 

1 gobelet de demi-creme (1,8 dl) 

2 blancs d'ceufs 
1 pincee de sel 
lea soupe de Sucre 



quel 



a cafe de cafe instantane 
2 c. a soupe de rhum 



fouetter jusqu' 
incorporer 
fouetter, incorporer 

battre en neige ferme 
ajouter en continuant a fouettOl 
incorporer delicatemem a I'app 
heures au frais 

delayer le cafe dans le rhum el i 
creme an moment de servir 



Presentation: verser la creme dans des coupes, garnir a volonte de rapures de chot 
saupoudrer de chocolat en poudre tamise. Servir sans attendre. 

I pratique 
Remplacer le rhum par de I'arome au rhum. 



Preparation: la creme se 
instantane delaye dans le rh 



2 a 3 heures au refrigera 
i moment de servir. 



r. On ajoutera le cafe 



si prevue pour 4 personnes. 









(mm 
(9^m 
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Creme au cidre 



Photo page 37 (en bos 6 iroite) 



3 dl de cidre sans alcool 

4jaunes d'ceufs 

75 g de sucre 

1 orange, zeste rape seulement 

1 c. a soupe de Maizena 



sorbet aux coings, au citron 
ou aux pommes 
(voir pages 91 et 90) 



bien melanger le tout au fouet dans une 
en acier inoxydable puis, a feu moyen, amener a 
un point voisin de 1'ebullition *, eloigner la 
casserole du feu, continuer a fouetter 2 minutes, 
verser dans un plat creux a travers un tamis, 
mettre 2 a 3 heures au frais 



r ;'i colonic des houles plus on moins 
as, remettie an congelaieur jusqu'au moment 



Prcseiunlktn: rcptirlir les boulcs dc sorhel dans des coupes et napper de c 
poser siir cellc deniiere des ionics pclilcs boules de sorbet, mais il faut alt 
iminedialemeiil pour qu'clles no s'enfoncenl pas clans ia creme. 



Conseil pratique 

On peut aussi serv 



ic tiede. 



Preparation: la creme se conserve 1 jour 
La recette est prevue pour 4 personnes. 
*La creme ne doit pas bouillir, mi 



it; chjijik pns jij;'i'i.-'.iiv:ii?ii:. oils; ■:■<. 



Creme aux kakis 



4 kakis bien murs enlever delicatement la r. 

pointu 
1 citron, zeste rape et 
1 c. a soupe dejus 
1 c, a cafe de Sucre vanilline 

5 c. a soupe de sucre , ajouter, reduire en p u ice 
100 g de mascarpone 

l A gobelet de demi-creme aigre (90 g) ajouter, bien melanger le 

Presentation: mettre la creme 2 a 3 heures au frais avant de servir 
Preparation: la creme se conserve x k jourm. 
La recette est prevue pour 4 personnes. 



Creme aux pommes 



3 dl dejus de pomme 

3 a 4 c. a soupe de Sucre 
1 citron, zeste rape el j us 



2 yogourts aux pommes 
(180gchacun) 



[anger le tout au fouet dans une casserole 

enaciermox 1 , , 

un point voisin de 1'ebuUition en remuanl .sons 
arret, eloigner du feu, continuer a melanger 
pendant 2 minutes, verser dans un plal crcux li 
travers un tamis et laisser tiedir 



Ml ■ 

Presentation: mettre la creme 2 a 3 heures au frais avant de servir. 
Preparation: la creme se conserve I jour au refrigerateur. 
La recette est prevue pour 4 personnes. 



^1 



Creme aux mangues et aux peches 



Photo pug. 



m& 

mm 



1 mangue (500 g env.) 
4 peches j amies 

Vi citron, jus seulement 

2 c. a soupe de rhum blase 

60 gde sucre glace 



1 dl de creme 

2 blancs d'oeufs 

1 pincee de sel 

2 c. a soupe de sucre glace 



mm 
mm 

I ism 
m*m 

mm 



. - X) 



eplucher, enlever le noyau, couper en morceaux 
plonger un moment dans de l'eau bomllante, 
peler, couper en petits morceaux, ajouter 



ajouter aux fruits qu'on reduit aussitot en puree, 
passer eventuellement a travers un tamis, mettre 
'A hen re environ au frais 
I'ouetter, incorporer a la puree de fruits 

baUreen neige ferme 

ajouter en continuant a battre, puis incorporei 

delicatement a l'appareil 

1 a 2 heures avant de servir. Gamir a 



Presentation: metlrc In creme an liais pcndai 
volonte de feu i lies de menlhe I'rirfdio. 

Consoil pratique 

Rcmplycer In mantjuclraiclie par des fruits en con I llfautal a 

la quantile de sucre. 



Preparation: la creme se conserve l A journee au r6friger 
nouvelle fois delicatement avant de servir. 

La recette est prevue pour 4 personnes. 



r. On la melangera une 



Les cremes 

n fWg«. -I 1 in' 

1 Creme aux bananes (p. 44) 

2 Creme aux abricots (p. 45) 
3 Creme aux kakis (p. 40) 

ix mangues et aux peches (p- 41} 

5 Crime aux pommes (p. 40) 

6 Cra ' h barbe (p. 46) 



Creme aux bananes 



i . | ! , - . 

2 yogourts 



n(180gchacun) 



ajouiei: mi; 

2 a 3 c. a soupe de lait condense sucre 

1 c. a cafe de Sucre vanillrne 

1 barquette de seremi-gras (150 g) incorporer 

1 gobelet de demi-creme (1,8 dl) fouetter, ajouter et se i 

brasser rapidement la 
marbiage 



quo 



ie 2 a 3 heures au frais, a couvert, pour qu'elle 



Presentation: i 
trop. 



Conseil pratique 

Remplacer le yogourt au citron par du kefir ai 



Preparation: la creme se conserve Vi journee au refrigerateur. Meme si elle e: 
elle peut prendre une teinte brunatre. 



st prevue pour 4 personnel. 



Creme aux abricots 



600 g d'nbricols bie: 



rs denoyautiS | tits morceaux 



3 c. a soupe de jus de ci 



1 poinlctle couteau de gingembre a 

2 c. a soupe de gin ou de rhum 

(i'acultatif) 

2jaunesd'ceufs 
5 c. a soupe de sucre 

2 dl de crime ou de demi-creme 

2 blaacs d'oeufs 

1 pincee de sel 

2 c. a soupe de snore 



ajouter, reduire le tout en puree, p 
eventuellement au tamis 



incorporer, mettre la puree Vi heure environ, au 
frais ^ • 

fouetter jusqu'a ce que le melange blanchisse, 
mdlanger a la puree de fruits 
fouetter, en reserver eventuellement une partie 
pour garnir, incorporer le reste 

baltre en neige ferme 

ajouter en continuant a battre, puis incorporer 

. (Hicaiement a 1'appareil 



Presentation: mctlre la creme couverte au frais pendant 1 a 2 heures avant de s 

Preparation: la creme se conserve Vi journee au refrigerateur. On la melangera 
nouvelle fois dclicatement avant de servir. 



La recette est pi • 



Creme a la rhubarbe 



liloh' 1'ily,, II fni 



600 g de rhubarbe 



4 c. a soupe de sucre 

1 dl de sirop de grenadine ou 

de framboise 
un peude zeste decilii i i 

1 citron, jus settlement- 
3 c. a soupe de Ma'izena 



enlevereventuellemonl Irs I'M imiIh clflS lip I 

couper en des et mcilre duns unt* < ir 1. | n 

acier inoxydable 



e la rhubarbe jiisqu'ii n 



melanger, ajouter a la rhubarbe 6) 
arret au fouet, porter a ebullition 
fouetter, puis laisser refroidir 



1 dl de demi- creme 



incorporer 
fouetter, incorporer 

e 2 a 3 heures au frais avant de sei 



r. Garnir eventucllemciii 



Preparation: la creme se conserve l h journee au refrigerateu 
La recette est prevue pour 4 per, 



cdtc 



Mousseline de rhubarbe 



■;"> (i'li luiul o !ln»t<-l 



500 g de rhubarbe rouge 



i ;■ i i tic sucre Kelifkiu! 
! c. a soupe de vin rouge ou d'eau 
1 c. a soupe de gelee de groseille 
'A gousse de vanille fendue dans la 
longueur 



enlever eventuellement les filaments des tiges 
couper en des et mettre dans une casserole en 
acier inoxydable 



ajouter, cuire jusqu'a ce 
tendre, laisser refroidir, 
la rhubarbe en puree av 



rue la rhubarbe soit 
etirerla vanille, reduire 
c le jus, mettre au frais 



2 Wanes d'oeufs 

1 pineee de sel 

2 c. a soupe de su 



Preparation: si 
refrigerateur. , 
de la dresser s- 



battre en nei;- I 

ajouter en continuant a battre un moment, puis 
incorporer delicatement a la puree, mettre 1 a 2 
heures au frais 
50tip6es en daux en ajoutei i ' < nnepartieala 

mousseline 

ini'lir la mousseline sur 4 assiettes et garnir de fraises. 

s fraises, la mousseline de rhubarbe se conserve Vi journee au 
j moment de servir, on la melangera une nouvelle fois delicatement avant 
:s et de garnir de fraises. 



'e est prevue pour 4 personnes. 



'«© 



Mousseline de pamplemousse 



3 c. a soupe de 

i > i 

2 blancs d'oeufs 
1 pincee de sel 

3 c. a soupe de sucre glace 



deji 



ie(l,8dl) 



i nt i m: repartlr la mousseline si 



laisser decongeler un n 



ajouter le sucre, puis k-,.i: v i 

cuillerees, pour que les blnni'scn noljjfl u'Minl 
bien f errnes 

fouetter, incoiporer a rappnreil, mi'ltro 
1 a 2 heures au frais 



Conseil pratique 

' ' i eut rede jus depamplt 



u:.i' evcmudk'iiic.i'i ,:n ., n 

«etirer» a l'aide d'une brochette en bois pour former le dec 
;u amer, par du c< 



1 m , .. line depampli 
;rvir, on la melangera une 
t de la garnir. 

te est prevue pour ipersonnes. 



conserve 3 a 4 heures au refrig.r teur. 
> hi ii 'le la dresser si 



\1 \ , s, 

Mousseline de rhubarbe. en html <i ilroi/f f/>, •//) 

Creme mousseline au citron el mix btiie.s, en has a \\titiehc (p. V)) 

Mousseline de groseilles a maqueretm, en bits a tlroitc (p. ''/J 

-48- 




Creme mousseline au citron er aux baics I'lwtop, ^wtthm r) numi 

400 a 500 g de groseilles rouges et de 

myrtilles 
2 c. a soupe de sucre melanger, laisser maeercr 1 heme environ 

Mousse citronnee 

Vi dl d'eau 

2 c. a soupe de sucre 

1 citron, zeste rape et jus porter a e Ili1 i i i ■ i I . 

jusqu'a ce qu'ilneresie plus que .1 eiii!leri'e,>, m 
soupe environ deliquide; passer dun:, un Iml el 
laisser tiedir 

2 blancs d'eeufs battus ajouter, travailler le tout au fouel dans Ull bflln 

marie a peine fremissant pour oblenir utic inmr 
ferme. Pionger le fc i I i i menldanSUD 
bain d'eau froide en continuant a lonelier jie.qn 
ce que la creme soit refroidie 
1 dl de creme i'ouetter, incorporer delicatement a la creme 

Presentation: repartir la creme mousseline sur 4 assiettes, garnir de baies et servir sans 



Preparation: la creme se conserve 1 heure au refrigerateur. Ce n'est q 
servir qu'on la dressera sur les assiettes et qu'on la garnira de baies. 









)p 



Mousseline de groseilles a maquereau Photop. 49 (en to & dmne) 

fi(K) ;i de groseilles a maquereau 



dl do via rouge 



2 blancs d'eeufs 
1 pincee de sel 



2 dl de double eivmc 



quelques-unes pour la garniture 

mettre avec le reste des groseilles dans une 
casserole en acier inoxydable, couvrir et faire 
cuire jusqu'a ce que les fruits soient tendres; 
verser dans un tamis, reduire les groseilles en 
puree et les laisser refroidir; remettre le jus dans 
la casserole et faire reduire jusqu'a ce qu'il ne 
reste plus que 3 cuillerees a soupe 

battre en neige ferme et ajouter le jus chaud par 
cuillerees, en continuant a battre 
melanger a la puree, incorporer delicatement les 
blancs en neige et mettre 1 a 2 heures au frais 



in. i i- > line -hi - '- t- - . 



c les groseilles reservees. 



Conseils pratiques 

■ On peril uissi | i i i ii =eli i . _ _i iqi m l ertes m 

eouleur est alors moins jolie. Peut-etre faudra-t-il aussi, dans ce cas, augmenter la 
quantite de sucre. 

- Remplacer le vin rouge par du sirop de framboise, en supprimant alors le sucre. 



Preparation: la mousseline de groseilles a maquereau se conserve Vt joumee au 
refrigerateur. Au moment de servir, on la melangera une nouvelle fois delicatement a' 

de la dresser sur les assiettes et de la garnir. 

La recette est prevue pour 4 personnes. 



Sabayon aux amaretti 



6 c. a soupe de framboises 

1 c. a cafe de jus de citron 

2 c. a soupe de sucre 



60 g env. de petits 
amandes ameres (< 



2jaunes d'ceufs 

1 dl de Frascati secco i 

italien) 
3 c. a soupe de sucre 



repartir dans 4 coupes, 
avecleurjus 



bien melanger le tout dans un plal ereux, 
continuer a fouetter dans un bain-nuii'lc 
fremissant pour obtenir une mousse consistmil 



it le sabayon dans les coupes garnies el 



Preparation: on ne peut malheurcusement pas preparer le sabayon al'avance, Ten: tell >in, 
pour que les invites ne s'impatientent pas, on veillera a ce que les ingredients et les 
utensiles necessaires a sa preparation soient a portee de main. 



La recette est prerue pour 4 personnes. 




Sere aux poinmes et au citron 

2jaunes d'ceufs 

4 c. a soupe de sucre 

1 citron, zeste rape et jus 

2 barquettes de sere mi-gras 

(150gchacune) 

1 gobelet de demi-creme aigre (i 

2 a 3 pommes 



1 dl de creme ou de demi-creme 

2 Wanes d'ceufs 
I pincee de sel 
4 c. 4 soupe de sucre 

Presentation: verser dans des coupes, cot 
deservir. 

Preparation: le dessert se conserve l h jouj 

La recette est prime pour 4 a 6personnes. 



Sere aux poires et au citron 



fouetterjusqu'a cc que le iiichmj'.r hliiiu In:, ,r 

ajouter, lisser au fouet 

eplucher, retirer les occurs, coupii en qn/u lici 
passer au mixer avec la moilie de riimuuvil m 
sere, puis melanger aux j amies d'leiil's 
foueller, incorporer 

battre en neige ferme 

M rci i ii ii nit i bath pui u. p. 
dclicatement a i'apparei] 

it mettre au frais pendant 1 a 2 heures a 
u refrigerateur. 



Phalli ► (tfatrttl'Vl ^L 

- ' f 



1 portion d'appareil au sere 

2 a 3 poires bien mures, Williai 



preparer enmme ci-dessus, en suppj im: 

pommes 

eplucher, retirer les cceurs, couper en qi 

ranger dans des coupes 
2 c. a soupe des jus de citron 
1 c. a soupe de williamine (facultatif) arroser les quartiers de poires avant de 

de creme, mettre 1 a 2 heures au frais 
Conseil pratique 
Remplaeer les fruits frais par des poires au sirop. 

Preparation; voir «Sere aux pommes et au 

La recette est prevue pour 4 a 6 per.mnncx. 



i» (recette ci-dessus). 
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/a meilleure des mousses? 
Le choix est si vaste qu'il y en a pour tous les gouts. II en est etc n 
des poudings et des petits flans qui, nappes de coulis de fruits 
d'une sauce au choix, sont des desserts bien appetissants, 
Dans leur cas, le dicton «Ce qui est petit est joli» 
est parti culierement de mise. 



Mousses 




Poudings et flans 


Delice au 


chocolat (p. 72) 


Blanc-manger (p. 82) 


Mousse a la rhubarbe (p. 62) 


Flans au caramel (p. 74) 


Mousse a 


at (p. 70) 


Flans au chocolat (p. 73) 


Mousse a 


u chocolat claire (p. 68) 


Petits flans au citron (p. 81) 


Mousse ' 


u chocolat aux raisins sec 


(p. 71) Petits flans aux groseilles (p. 59) 


i" ». ■•, 


u citron (p. 58) 


Pouding a la vanille (p. 76) 


'tj. ■<>•■ . 


u Toblerone blanc (p. 66) 


' au caramel (p. 77) 


Af.S'iVjc,: 


u Toblerone noir (p. 66) 


Pouding au miel de sapin et aux 


Mik-: ■'.■ .' 


, 'i 'ncs (p. 63) 


Pouding aux pommes (p. 80) 


Mousse ,-; 


• , alles (p. 60) 




"' >. \ i 


ux pruneaux (p. 64) 





Photo ► Petits flans aux groseilles, der, 
Mousse au citron, tic 



■e(p.59) 

U(p,5S) 



mm 

CEP* 

asm 

(dm 

i 

< : 
i 



f=S=tf 



Mousses 

aeriennes, 

poudings et 

flans 







Mousse au citron 



l'/4dl d'eau 

Vi citron, zeste rape seulement 

5 c. a soupe d'eau porter i 

4 feuilles de gelatine trempees un 

moment a l'eau froide et egouttees ajouter 
1 'A dl de jus de citron 



n'l 



2 dl de creme 
2 blancs d'oeufs 

1 pincee de sel 

2 c. a soupe de sucre 

Presentation: laisser prendre la n 



ajouter, verser duns un pint c i rn\ n n, 
tamis, mettre 1W licme environ mi nM'i 

jusqu'a cequel'apparcil ruin in r i'i 

bord, puis lisser au fouel 

fouetter, iricorporer immedialnui'iil 

battre en neige feme 

ajouter en continuant a fouetter, puis 

delicatement a Fappareil 



<usse2 a 3 heures dans des coupes individuelles on 4 i'i ,S 
i. Dans ce dernier cas, on la dressera sur des assietles ei 

itilisant deux cuillers a soupe ou la cuiller a glace. Presenter avec un coulis de fruits ou 

me sauce (voir pages 143 a 151), ou encore avec des baies. 



Preparation: la mousse se conserve 1 a 2 jours au refrigeratcur. 
La recette est privue pour 6 personnes. 



m 
mm 



Petits flan s ^mxgn>seilles^ 



Photo page 57 (ilcrr 



500 g de groseilles rouges egrappees 
75gde 



m 

M 

sm 
mm 



:n reserver 3 cuillerees a soupe 



2 c. k soupe de calvados 



ajouter au reste des groseilles, porter a ebullition, 
baisser le feu et laisser cuire doucement pendant 
2 minutes environ, puis passer au tamis. Reserver 
6 cuillerees a soupe (1 dl) du coulis amsi obtenu 

5 ' mimL^rSoidSouttfeS ajouter en fouettant au rests du couhs encore 
chaud *, laisser tiedir 1 5 a 20 minutes dans un 
bain d'eau froide, jusqu'a ce que Fappareil 
commence a prendre an bord, puis lisser au fouet 

>' in - '' i' cs • ... 

des bois (1 80 g Chacun) incorporer, ajouter les groseilles reserves vcrser 

Fappareil dans des petits moules (gobelets a 
yogourt p. ex.) rinces a l'eau froide et laisser 
prendre au refrigeratcur pendant 3 heures environ 

Presentation: detacher le bord et plonger un moment dans de l'eau chaudc avant dc 
demouler. Napper du coulis reserve. 

Preparation: les petits flans seconservent 1 jour au refrigerateur. Onneles demoulera 
qu'au moment de servir. Ne pas utiliser de moules en metal sans revetement. 

La recette est prevue pour 4 personnes. 

*Si le coulis est deja refroidi, on fera dissoudre la gelatine au bai 



is 2 cuillerees a soupe 



mm 

■ X 



Mousse aux myrtilles 



500gdemyrtilles 








Vi citron, jus seulement 






4 c. a soupe de sue 






melanger, hiiswr nimviri ' < linn 

llll . f I ' . .1. I.I | 

reserverau I'rai.s 


3 leuilles de gelati 


le trempees un 








i Trw 


dissoudreau bain-marie d:in,'. .' i 
a melanger au rsste di' la pn 
mettre 20 minutes environ duilD 1 
froide, jusqu'a ce que le Iwrt! coi 
prendre, puis lisser au Toucl 


1 Vi dl de demi-cre 






I il r n i -i'..i i i. un i <! 


2 blancs d'eeufs 








1 pincee de sel 






battre en neige ferme 


2 c. a soupe de sue 


re glace 




aj outer par cuillerees en continue 



me] i i in- ut al'appareil. Verser dwiif 

un plat creux et mettre au frais pendant 4 a 5 
u moms 



Presentation: preiever la mousse a. l'aide de deux cud ' i tes nappci 

du coulis reserve, verser d - gouttes de double creme ou de demi-creme aigre 

1 i et «etirer» avec une brochette en bois pour former le decor. 



Preparation: I n serve 1 a 2 jour 

La recette es tj << personnes. 



Mousse a la rlmbtirln 
Mousse am framboi 






» 




Mousse au Toblerone noir 



300 g de Toblerone n< 



2 c. a soupe de si 



• hi 



briserengros morceaux, mcllicdaiis une Irnin 
airoserlechocolat en veillaiK a cc qu'il soil 
entierement reconvert. Laisser reposcr un 
moment, jusqu'a ce qu'il soil ramolli *, puis 
egoutter delicatement 

fouetter jusqu'a I mge blanchisse, 

ajouter immediatement au chocolat eL bieil 
malaxer le tout 

fouetter, melan. J li i. nt a 1'apparcil, 
verser dans un plat creux et mettre 2 a 3 hcurcs 

Presentation: prelever delicatement la mousse a l'aide de deux cuillers, dresser sur des 
assiettes et presenter avec u i i > >range (voir page 147) ou de la creme liquide. 
Conseil pratique 

Servir la mousse au Toblerone noir avec celle au Toblerone blanc (voir photo). 
Preparation: la mousse se consea n, sfi igei ateui. 

La retette est prevut pour 6 a 8 personnes. 

Mousse au Toblerone blanc Pho u, 

300 gde Toblerone blanc 



concasser, mett 


re dans une te 


rine, faire f ondre 


dans un bain-rr 


arie tiede, reti 


er et lisser le 


chocolat 







2ceufs 

4 dl de creme fouetter, incoiporer delicatement a l'appareil, 

verser dans un plat creux et mettre 2 a 3 heures ai 

Presentation et preparation: voir «Mousse au Toblerone noir» ci-dessus. 

Conseils pratiques 

- On ne peut pas utiliser de demi-creme pour la mousse au Toblerone blanc. 

- Tous les coulis de fruits et sauces (voir page 143 a 151) Faccompagnent parfaitement. 
La recette est privue pour 6 h Spersonnes. 

* Lc chocolat garde sa forme. II est snffisamment ramolli quand on peut y enfoiicer Line brochelte on 



,pffi 

m 

m 



W 

P* 

mm 

ft 





Mousse au chocolat claire 



100 g de chocolat Cremant 
100 g de chocolat au lait 
2 c. a soupe de cognac 
1 c. a soupe de cafe u rt 
«express» froid p. ex. 



2 j amies d'ceufs 
2 dl de creme 

4 blancs d'ceufs * 
1 pincee de sel 



...:.. r 'ii-i .< t.\,in 



ajouter, faire fondre le chocolat dans un rutin 
marie pas trop chaud, lisser au fo"f ' r..i :.-...■ i.. 
plat du bain-marie, laisser tiedir 
incorporer 
fouetter, incorporer 



fouel, retirer Ee 



battre en neige ferme, melanger delicatemeiil l\ 
l'appareil. Verser dans tm plat creux et melt re S ;\ 
6 heures au frais 

Presentation: prelever delicatement la mousse a l'aide de deux cuillers, dresser sur des 
assiettes et garnir de creme legerement fouettee, Verser 3 gouttes de gck\ ruefi on o 
sirop sur la creme et «etirer» avec une brochette en bois pour former le decor. 

Conscil pratique 

On peut aussi presenter la mou: 
servie au bout de 2 a 3 heures. 



5 dans des coupe tndivi I Die est alors prete a elro 



Preparation: la mousse se conserve I a 2 jours au rein a.0i ;■■ i ci i 

La recette est prime pour 4 d 6personnes. 

*I1 est plus facile de mouler la mousse si on n'ajoute que 2 blancs. 



Mousse au chocolat claire. en hunt t) gauche 

Mousse au chocolat, en haut A droite (p. 70) 

Ditice au chocolat, en bus a gauche (p. 72) 

Mousse au chocolat aux raisins sees, en bas a droite (p. 71) 



am 



Mousse au chocolat aux raisins sees Photo P . 69 (en bas a droite) 



mm 

cm 

mm 
mm 

mm 

mm 

mm 
mm 



mm 

i m 
< jc 
oda© 
9^m 

rab© 

czhc 

Csc© 



6 c. a soupe de raisins de Corinthe 

4 c. a soupe de cognac 

125 g de chocolat noir, Surfin de 

Lindt p. ex. 
3 c. a soupe d'eau 

3 j amies d'ceufs 

2 c, a soupe de sucre 



3 blancs d'ceufs 
1 pincee de sel 



concasser, mettre dans une 1 crni 
. u fail fi dre le chocolat dans mi bain- 
marie pas trop chaud, lisser 

fouetter jusqu'a ce que le melange blanohisse, 
incorporer immediatement au chocolat, ajouter 
les raisins sees maceres, retirer du bain-marie et 
plonger un moment dans un bain d'eau froide 

battre en neige ferme, incorporer delicatement a 
l'appareil refroidi 



Presentation: verser la mousse dans des coupes individuelles (il est impossible de la 
mouler) et laisser prendre 3 a 4 heures au refrigerateur. 

Conseil pratique 

On peut event' niter qu'une partie des raisins sees a la mousse et utiliser 

reste pour garnir. 

Preparation: la mousse se conserve 1 jour au refrigerateur. 

La recette est prevue pour 4 personnel 



Mousse au chocolat claire 



100 g de chocolat Cremant 
100 g de chocolat au lait 
2 c. a soupe de cognac 
1 c. a soupe de cafe tres fort, 
«express)> froidp.ex. 



2jaunes d'ceufs 
2 dl de creme 
4 blancs d'oeufs * 
1 pincee de sel 



r . mettre dans u 



ajouter, faire fondre le chocolat dans i 
marie pas trop chaud, lisser au fouel, i 
plat du bain-marie, laisser tiedir 
incorporer 
fouetter, incorporer 



l'appareil 
6 hcures ( 



leige ferme, melanger delicnk-i 
Verser dans un plat creux et ir 
u frais 



Presentation: prelever delicatement la mousse a l'aide de deux drillers, dresser sur des 
assieltes et garnir de creme legerement fouettee. Verser 3 gouttes de gelce liquefiee ou do 
sirop sur la creme et «etirer» avec une brochette en bois pour former le decor. 

Conscil pratique 

On peut aussi presenter la mousse dans des coupes individuelles. Elle est alors prete a etrc 
servie au bout de 2 k 3 heures. 

Preparation: la mousse se conserve 1 a 2 jours au refrigerateur. 

La recede est prevue pour 4 d 6 personnes. 

*I1 est plus facile de mouler la mousse si on n'ajoute que 2 blancs. 



Mousse au chocolat claire, en hunt a gauvhv 

Mousse au chocolat, en haul d clroite (p. 70) 

Dilice au chocolat, en bus a gauche (p. 72) 

i chocolat aux raisins sees, en bos d clroite (p. 71} 



am 
am 
am 

am 

am 
am 
am 
am 
am 
am 
am 
am 
i m 
< * 

am 

&m 



Mousse au chocolat aux raisins sees photo p. 69 (en bus a drone) 



6 c. a soupe de raisins de Corinthe 

4 c. a soupe de cognac 

125 g de chocolat noir, Surfin de 

Lindtp.ex. 
3 c. a soupe d'eau 

3 j amies d'oeufs 

2 c. a soupe de sucre 



3 blancs d'oeufs 
1 pincee de sel 



ajouter, faire fondre le chocolat dans un bain- 
marie pas trop chaud, lisser 

fouetter jusqu'a ce que le melange blanchisse, 
incorporer immediatement au chocolat, ajouter 
les raisins sees maceres, retirer du bain-marie et 
plonger un moment dans un bain d'eau froide 

battre en neige ferme, incorporer delicatement a 
1'appareil refroidi 



Presentation: verser la mousse dans des coupes individuelles (il est impossible de la 
mouler) et laisser prendre 3 a 4 heures au refrigerateur. 

Conseil pratique 

On peut eventuellement n'ajouter qu'une partie des raisins sees a la mousse et uttlisei 
reste pour garnir. 

Preparation: la mousse se conserve 1 jour au refrigerateur. 

La recette est prevue pour 4 personnes. 



Delice au chocolat 



Photo pa^e 6 , , 



4 blancs d'ceufs 
1 pmcee de sel 
6 c. a soupe de sucre glac 



2 c. a soupe de chocolat en poudre 
2 c. a soupe de cacao 

' c. a caff: de • i| 



battre en neige ferme 

incorporer par cuillcrees aux blancs en neige, en 

continuant a battre, jusqu'a ce que le melaiige so 

brillant 



Presentation: melanger 
individuelles. 



me nouvelle fois delicatement 



tamiser, incorporer delicatement 

■ ' ' ■ ' ' ita 1'appareil, 

in i ii i , , i 



sr dans des coupes 



Preparation: le delice au chocolat se conserve 3 a 4 heures au refrigerateur. On le 
melangera delicatement avant de servir et de verser dans les coupes. 

a (> personites. 



mm 

mm 

mm 
mm 

mm 
mm 
mm 
mm> 
mm 
mm 
mm) 
mm 



mtm 



iJ3t r; 



mpo 



Mans au chocolat 



Photo page 75 (derriere) 



3 dl detail 

2'/2 dl de demi-creme 

i i c (J • ait de vanille 
I20gdedi< < 



<i jaunes d'ceufs* 
4 c. a soupe de suci 



porter a Id ?n I > j do icmps a 



er le chocolat chaud en fouettant 
S dans 6 petits moules de VA dl 



Comment proceder: voir <• I i iel < (page 74). Le temps dect 

toutefois pas depasser 7 minutes. 



' .lon: on ne demoulera pas les flans au chocolat. Servir eventuellement avecdela 
creme legerement fouettee. 



Preparation: les flans au chocolat se conservent 1 a 2 jours au refrigerateur. 
La recette est prevue pour Spersonnes. 

" Oii pouna Ii les Wanes pour confeerionnej' i 1 i • page 1 ' 



Flans au caramel 



Caramel 

Les ingredients et la facon de procedi 

caramel (voir page 77). 
Graisser parcimonieusement 6 petits moules individuels de 1 Vi dl, y 

chaud et napper le fond. 



les memes que dans la recette du pouding au 
caramel 



5 dl de lait 

'A c. a cafe de sucre vaniliine 
rait d I 



porter a ebullition 



melanger, ajouter le lait bouillant en fouettant 
sans arrSt, verser dans une cruche a travers un 
ins les moules; couvrir de 
i i i lluminium 



Comment proceder: poser un linge de cuisine sur le fond amo\il ■ l tea \ r apeur 

jusqu'a 2 cm dehaut environ. Ranger les mou > i unite, poser 

le couvercle et fermer. Selon les dimensions de la man i I eventuellement cuire 
les flans en plusieurs fois. 

i n du 1 I pr i i i | i ,i i , 1 i i 

i 1 ni i ui ' I ..•.'' 

1 ' 1 i , .- ■ . ) ill i ! i i.i, i i. - et mettre 

les flans au frais pendant 2 a 3 heures, jusqu'a ce qu'ils soient pris. 



u couteau et les plonger 



it dans de l'es 



Conseil pratique 

Les quantites indiquees suffisent a 

temp 1 ; de ouisson resi.e le meme. 

Preparation: les flans au caramel s 
demoulera quN 



issi pour 4 moules individuels de 2 dl environ 
conservent 1 a Ij igerateur. On m 



•e en pnh'tn' pour 4 a 6 persumic.,: 



Flans au caramel, devant 

Flans au <hoi.o!at, Jenlav (p /<) 




Pouding a la vanille 



l'/sdldelait 

1 gousse de vanille fendue dans la 

longueur ou 1 c. a cafe d'extrait de 

vanille 
3 jaunes d'ceufs 
3 c. a soupe de Sucre 



i Linger le tout au fouet dans une casserole 
en acier inoxydable puis, a feu moyen, amener a 
un point voisin de l'ebullition * en remuant sans 
arret; eloigner aussitdt du feu et continuer a 
■ pendar 



4 feuilles de gelatine trempees un 

au froide et egouttees 



2 dl de creme ou de demi-c: 

3 blancs d'osufs 

1 pincee de sel 

2 c. a soupe de sucre 



Presentation: detacher le bord e 
de demouler. Servir le pouding 
(voir pages 143 4 151). 



i dans une teniae a 
travers un tamis, mettre 10 a 15 minutes dans un 
bain d'eau froide, jusqu'a ce que Fappareil 
commence a prendre au bord, puis lisser au fouet 
fouetter, incorporer sans attendre 

battre en neige ferme 



it a battre, puis melanger 

I !i 'I I iii ;'i I , | ,i ii i-i i I in ,sil i,i' i! 

pouding d' environ VA litre ou dans 4 a 6 moules 
i ■ • luels, tous rinces al'eau froide. Selon le 
recipient du . | m nij e au refrigerateur 

pendant 3 a 5 heures 

plonger le moule un instant dans de l'eau chaude avant 
vec des baies fraiches, un coulis de fruits ou une sauce 



« I pratique 
Lcs moules individuels conviennent tout sp6cialement pour presenter le pouding. Cela 
permet en outre d'eviter les ennuis de demoulage. 



Preparation: le pouding se 



r. On ne le demoulera qu'au 



■e est prevue pour 4 a 6 pervmncs 
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Ponding au caramel 



Les ingredients et la facon de proceder sont les memes que pour le pouding a la van! I le 
(voir page 76). On remplacera I'ardme vanille et le sucre par du caramel tiede. 



Caramel 

6 c. a soupe de si 



1 dl d'eau chaude 



chauffer dans une petite casserole en acier 
inoxydable jusqu'a ce qu'il prenne une couleur 
brunatre, eloigner aussitot du feu 
verser dans la casserole, remettre sur le feu et 
chauffer jusqu'a ce que le sucre soit dissous et que 
le liquide ait la consistance du miel 

Presentation et prepai ' l i la vanille)). Servir even tuellement avec une 

sauce aux abricots sees ou frais (voir page 15 1). 

Pouding au miel de sapin et aux noisettes Phowpage 79(3) 

Les ingredients et la facon depn ' tl nemes que pour le pouding a la vanille 

(voir page 76) en remplagaot i'arftmeyanilleet lesui repar6cuiller6esisoupedernielde 



Garniture 

3 c. a soupe de noisette I ' 
2 c. a soupe de sucre 



a cafe de miel de sapin 



chauffer dans une casserole en acier inoxydable 
en remuant sans arret, jusqu'a ce que le sucre 
fonde et que le melange soit grumeleux 
incorporer, eloigner la casserole du feu, etaler sur 
du papier «Blechrein», laisser refroidir et semer 
sur le pouding au moment de servir 



Presentation et preparation: voir. ftPouding a la vanities, ] 
Les deux recettes sont prevues pour 4 d 6 person, s< s. 



Les flans et poudings 
aux pages suivantes 

1 Ponding au caramel. ■ 

2 Pouding mix poinmcs (p. 80} 
3 Pouding au miel de sapin et aux noisettes, en haut 

4/5 Petits flans au citron (p. 81) 
6 Pouding a. la vanille (p. 76) 

-77- 



Pouding aux pommes 



Photo pti^r 7,f(:i 



le jus de porame tiede 

1 a 2 mandarines ou 1 orange 



1 c. a cafe de Maizena 
3 jaunes d'reufs 



4 feuilles de gelatine trempees un 

au l'roide et egouttees 



mettre dans une casserole, porter a cbultiiion 
couper en petits des, ajouter, cuire «al den(e» (k\s 
des doivent rester en tit l I oidir, retiree 

la cannelle, egoutter et recueillir le jus 

presser, ajouter le jus recueilli au jus de pommc 
pour obtenir VA dl en tout, remettre dans la 
casserole 
melanger aujus 

ajouter puis, a feu moyen, arnener a un point 
voisin de 1' ebullition en remuant constamment au 
fouet; eloigner la casserole du feu et continuer a 
fouetter pendant 2 minutes 

ajouter en fouettant, verser dans une teniae a 
travers un tamis, mettre 10 minutes environ dans 
un bain d'eau froide, jusqu'a ce que l'appareil 
commence a prendre au bord, puis lisser au fouel 



1 yogourt a la mandarine (180 g) 


incorporer 


les des de pomme 


ajouter 


3 blancs d'eeufs 




1 pincee de sel 


battre en n 


2 c. a soupe de cassonade 


ajouter en c 



continuant a battre, puis melanger 
delicatement a l'appareil et verser dans un moulc 
d'environ Vh litre, rince a l'eau froide. Laisser 
prendre 3 a 5 heures au refrigerateur 

Presentation: avant de demouler, detacher le bord et plonger le moule un moment dans de 
l'eau chaude. Servir avec des fruits au sirop ou une sauce a 1' orange (voir page 147). 

Conseil pratique 

Dans des moules individuels, le pouding peut etre dem 

Preparation: le pouding se conserve 1 jour au refrigerateur. On le demoulera a 
de servir, Ne pas utdiser de moulc en metal sans revetement. 

La recette est prevue pour 4 a 6 personnes. 



jle au bout de 3 heures environ. 



mm 



ei* 



3JC 



mm 



Petits flans au citron 



Photo page 78 (4/ 5) 



2 jaunes d'eeufs 

50 g de sucre 

2 citrons, zeste rape et 

4 c. a soupe de jus 
'A c. a cafe de Sucre vanilline 
2 barquettes de sere mi-gras 

(150gchacune) 
4 feuilles de gelatine trempees un 

moment a l'eau froide et egouttee 

1 gobelet de demi-creme (1,8 dl) 

2 blancs d'eeufs 
1 pincee de sel 

3 c. a soupe de sucre 



fouetter jusqu'a ce que le melange olanchisse 



ajouter, bien melanger le tout 

dissoudre au bain-marie dans 2 cuillerees a soupe 
d'eau, incorporer a l'appareil en fouettant 
fouetter, incorporer sans attendre 



battre en neige ferme 

ajouter en continuant a battre, puis melanger 
delicatement a l'appareil et verser dans des 
moules individuels rinces a l'eau froide. Laisser 
prendre 3 heures environ au refrigerateur 



Presentation: detacher le bord et plonger les moules un instant dans de l'eau chaude ava 
de demouler, servir eventuellement avec un coulis de fraises (voir page 146) ou une autr< 
sauce aux fruits (voir pages 143 a 151). 

Preparation: les petits flans se conservent I jour au refrigerateur. On ne les demoulera 
qu'au moment de servir. Ne pas utiliser de moules en metal sans revetement. 

La recette est prevue pour 4 a 6personnes. 



Blanc-manger 

Lait aux amandes 

5'Adldelait 

100 g d'amandes mondees moulues 



porter k ebullition, baisser le fen et laisser i 





doucement pendant 30 minutes environ, verser 


ft 




dans un tamis fin et presser les amandes pour en 






extraire tout le «laiti> 


C.r 


5 dl de lait aux amandes 


remettre dans la casserole 




6 a 8 gouttes d' essence d'amandes 




Oe 


4 c. a soupe de sucre 


ajouter, porter a ebullition, eloigner la casserole 






dufeu 


f*f 



5 feuilles de gelatine 

moment a l'eau froide et egouttees ajouter en fouettant. verser dans une terrine a 
travers un tamis, mettre 1 heure environ au 
refrigerateur, jusqu'a ce que l'appareil commence 
a prendre au bord, lisser au fouet 

2 dl de creme ou de demi-creme fouetter, melanger delicatement a l'appareil et 

verser dans un moule d'un litre environ, rince a 
l'eau froide. Laisser prendre au refrigerateur 
pendant 3 a. 5 heures 

Presentation: detacher le bord et plonger le moule un instant dans de l'eau chaude avant 
de demouler. Servir eventuellement avec un coulis de fraises (voir page 146) ou une autre 
sauce aux fruits (voir pages 143 a 151). 

Conseil pratique 

Les moules individuels conviennent tout specialement pour presenter le blanc-manger. 
Cela permet en outre d'eviter les ennuis de demoulage. 

Pour aller plus vite: preparer le lait aux amandes avec 5 dl de lait et 3 cuillerees a soupe 
de pate d'amandes du commerce, Nuxo par exemple. Dans ce cas, on n'utilisera que 
4 gouttes d'essence d'amande. 

Preparation: le blanc-manger se conserve 1 jour au rdfrigerateur. On ne le demoulera 
ent de servir. 

st prevue pour 4 a 6 personnel. 



JL alette bigarree des sorbets, 

elegance discrete des parfaits - un chapitre tout en contrastes. 

Pourquoi ne pas se transformer de temps a autre en maftre glacier? 

L'ete abonde en baies colorees et en fruits parfumes: 

c'est le moment de se laisser tenter. 

Sorbets rafraichissants ou parfaits nappes de sauces tiedes, 

on n'a que l'embarras du choix. 



Sorbets 




Parfaits 






Sorbet a I'orange (p. 92) 


Parfait a 


lle (p. 96) 




Sorbet a 


u citron (p. 91) 


Parjaii a la eenibe (recede de base} iu. '(>4) 




Sorbet a 


u melon (p. 87) 


Parfait a 


t caramel (p. 98) 




Sorbet a 


nousse (p. 92) 


Parfait i 


u chocolatfp. 100) 


tse 


Sorbet a 


>s. abricots (p. 92) 


Parfait a 


u Grand Marnier (p. 96) 


Sorbet a 


ux abricots sees (p. 92) 


Parfait a 


u mielde sapin (p. 100) 




Sorbet a 


i\ bmes sreeeite be bast'! >.'.' be,} 


Parfait a 


u prulin (p. 94) 


te© 


Sorbet a 


ux cerises (p. 87) 


Parfait a 


u the (p. 98) 




Sorbet a 


ux coings (p. 91) 


Parfait a 


tx abricots (p. 96) 


<&=£> 


Sorbet a 


ix /raises (p.86) 


Parfait a 


uxnoix(p.98) 


Sorbet a 


txframboises (p, 86) 






tee 


Sorbet a 


ux groseilles rouges (p. 86) 






Sorbet a 
Sorbet a 


ix mures (p e,i 
ux myrtilles (p. 86) 






't^O 1 


Sorbet a 


ux peches (p. 87) 








Sorbet a 


ux pommes (p. 90) 






c^o 


Sorbet a 


ux pruneaux (p. 90) 






<S=0 


Glaces aux fruits (p. 93) 






too 


Crimes 


<u fi nits (p. 93) 














toO 








Photo > Sorbet aux baies (p. 86) 


fee 
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Les desserts 
glaces 




Sorbet aUX baieS (reeette de base) 



Photos pages <S',SV X" 



Sirop de si 

1 dl d'eau 
lOOgdesr. 



porter a ebullition dans une petite casserole en 
remuant de temps a autre, baisser le feu, cuire 
a petits fremissements, puis lai 



500 g de baies * parees 



ajouter au sirop de sucre 
reduire en puree avec le sirop e! 



Selon le degre d'acidite des baies, on ajoutera eventuellement un peu de sucre glace a 1 

puree de fruits qui peut parattre trop sucree avant d'etre congelee. Le froid, en effet, 

■e lorsqu'on consomme le sorbet. 



reduit la sensibilite a 



Congelation: verser la puree dans un grand recipient en acier inoxydable ou en porcelaine 
I' ■ ' < '« 'iboutd'uneheur^brasservigoureuseraentrappareilaufouet. 

Repeter l'operation toutes les heures pour obtenir un sorbet Men homogene. II faut 
compter 3 a 4 heures pour qu'il soit entierement congele. 

Presentation: laisser decongeler le sorbet un moment avant de le brasser au mixer ou a 
l'aide d'un fouet electrique pour l'assouplir. Verser dans des coupes et servir sans attendre. 
Pour pouvoir former des boules, remettre le sorbet un moment au congelateur. 

Preparation: ranger les boules de sorbet sur une plaque a gateau tapissee de feuille 
protectrice et glisser au congelateur. On conservera les boules bien prises dans une boite 
en plastique jusqu'au moment de les utiliser, 

Toutes les recedes de sorbet sont prevues pour 4personnes. 



mm 

mm 

** 






mm 
m& 

czho 



Sorbet aux cerises 



1 00 g de sucre preparer un sirop de sucre (voir «Sorbet aux 

baies», page 86) 

2 c. a soupe de jus de citron 
2 c. a soupe de kirsch (facultatif) 

350 g de cerises noires denoyautees aj outer au sirop refroidi, reduire en puree et 
passer ensuite au tamis 



Congelation et presentation: o 



le pour le sorbet aux b 



Cornell pratique 

Remplacer les cerises noires par des griottes, en utilisant 125 g de sucre pour preparer le 
sirop. 



Sorbet aux peches 



75 g de sucre preparer un sirop de Sucre (voir «Sorbet ai 

baies», page 86) 

1 c. a soupe de jus de citron 

2 c. a soupe de sirop de grenadine ajouter au sirop refroidi 

350 g de peches pelees et denoyautees reduire aussitot en puree avec le sirop 
e pour le sorbet aux baies. 



Congelation et presentation: c 

Conseil pratique 

Remplacer les peches par des nectarines. 



Sorbet au melon 



Vi dl d'eau 
Vi dl de porto 
75 g de sucre 

350 g de melon pare 

Congelation et presentatior 



preparer un sirop de si 



couper en petits morceaux et reduire en puree 
avec le sirop refroidi 



Sorbet aux pommes 



Photo paw XX (?.) 



Idldevin blanc 
100 g de sucre 



2 c. a soupe de jus de citron 
450 g de pommes (Gravenstein) 



preparer un sirop de sucre (voir «Sorbet aux 
baies», page 86), ne pas le laisser refroidir 
ajouter au sirop de sucre chaud 
eplucher, couper en da I > l In 

en quartiers qu'on plonge dans le sirop sans 
attendre; cuire jusqu'a ce que Ies pommes soient 
tendres, reduire le tout en puree 



Congelation et presentation: comme pour le sorbet aux bai 

Conseil pratique 

Parfumer le sorbet avec 1 cuilleree a soupe d'eau-de-vie de 



Sorbet aux pruneaux 



1 dl d'eau 

100 gde sucre 

1 baton de cannelle 

350 g de pruneaux denoyautes 



n sirop de sucre (voir «Sorbet aux 
baies», page 86), ne pas laisser refroidir 
couper en deux, cuire a petits fremissements dans 
tesirop peadaal 3 minutes environ, -direr la 
cannelle, reduire les fruits en puree avec le jus et 



Congelation et presentation: comme pour le sorbet aux baies. 



(S3 

mm 

mm 
ass 

toe 

mm 

OK* 

Oe;:© 
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Sorbet aux coings 



4V4 dl env. de jus de coing 
125 g de sucre 



essuyer avec un linge, couper en deux sans 
eplucher, mettre dans la marmite a vapeur 
ajouter, cuire les coings 10 minutes, couper en 
morceaux, verser avec le jus dans une terrine et 
laisser eventuellement reposer 1 jour sans couvrir 
pour que les fruits prennent une belle teinte 
rougeatre. Rechauffei dans lejus, verser dans le 
sac a gelee et egoutter 



porter a ebullition en remuant de temps a autre, 
baisser le feu, cuire 2 minutes a petits 
- 1 i uents, laisser refroidir 



Congelation et presentation: comme pour le sorbet aux baies ( 
Conseil pratique 

Ajouter 1 blanc d'osuf battu en neige ferme au sorbet pret a et 
remettre l'appareil au congelateur. 



Sorbet au citron 



Photo pagi ■ 



l¥x dl d'eau 
150 g de sucre 



q sirop de si 



e (voir ((Sorbet ai 



2 dl de jus de citron fraichement 

pressd ajouter au sirop refroidi 

Congelation et presentation: comme pour le sorbet aux baies. 
Conseil pratique 
Ajouter 1 blanc d'ceuf battu en neige ferme au sorbet pret a 6tre servi, bien melanger et 



u congelati 



Sorbet a Porange 



2 dl de concentre de jus d'orange 
blonde ou sanguine surgele 



laisser decongel > i 

Sucre refroidi 



1 a 2 c. a soupe de Grand Marnier ou 

de Cointreau ajouter, bien melanger le tout 

Congelation et presentation: comme pour le sorbet aux baies. 

Sorbet au pamplemousse 



Photo page 89 (7) 



3 dl d'eau 
100 g de sucre 



2 dl de concentre de jus de 
pamplemousse surgele 



preparer un 

page 86) 



•er decongeler, puis melanger au sirop de 
e refroidi 



Congelation et presentation: comme pour le sorbet aux baies. 

Sorbet aux abricots sees 



Vi dl d'eau 

l h dl d'eau de trempage 

75 g de sucre 



tremper toute u 



preparer un sirop de sucre (voir «Sorbet aux 
baiess, page 86), reduire les abricots en puree 
avec le sirop 



Congelation et presentation: comme pour le sorbet aux baies. 

Conseil pratique 

Remplacer les abricots sees par des fruits frais. Les ingredients et la facon de proedder 
sont les memes que pour le sorbet aux pruneaux, page 90. 



asm 

< i£ 
r 3£ 

mm 
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fear 
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Glaces aux fruits 



Incorporer un yogourt aux fiu I anger et 

remettre l'appareil au congelateur. Si on ne dispose pas de yogourt aux fruits d'un parfum 
approprie, utiliser du yogourt au citron ou a la vanille. 



La recette est prevue pour 4 



Cremes glacees aux fruits 



Incorporer au sorbet pret a etre servi 2 dl de creme fouettee et, selon le d • \ i ! I 
fruits, un peu de sucre glace. Remettre l'appareil au congelateur. 



Conseil pratique 

1 > i i iii 

La recette est prevue pour 4 a 6persannes. 



Parfait a la vanille (recette de base) 



2jaunesd'oeufs 
5 c, 4 soupe de sucre 

1 gousse de vanille fendue dans la 

longueur 
214 dl de creme ou de demi-creme 

2 blancs d'ceufs 

1 c, k soupe de sucre 



fouetter jusqu'a ce que le melange blanchisse 

gratter les graines, melanger auxj amies d'oeuf 
fouetter, incorporer sans attendre 
battre en neige ferme 



aj outer aux blancs en neige ei 
fouetter un moment, k l'aide d'une spatule en 
caoutchouc, incorporer delicatement a l'appardl, 
verser celui-ci sans attendre dans un recipient 
approprie et congeler 

Recipients appropries: moules individuels de tous genres, moules a patisserie a revStement 
(chemiser les moules sans revStement de papier «Blechrein») ou, si on doit former des 
boules, n'importe quel recipient convenant pour le congelateur. 

Presentation: on peut combiner le parfait a la vanille avec les differents coulis et sauces 
(voir pages 143 k 151), ou encore avec des fruits chauds ou froids. 

Preparation: demouler le parfait quelque temps avant de servir, eouper eventuellement en 
tranches et remettre au congelateur jusqu'au moment de porter & table. On peut aussi 
preparer coulis et sauces a l'avance. 

Toutes les recettes de parfait sont prevues pour 4 a 6personnes. 



Parfait au pralin 



75 g d'amandes entieres 



Photo ► 



carameliser dans une casserole en acier 

inoxydable, baisser le feu 

ajouter, attendre qu'elles soient enrobees de 

caramel, laisser refroidir sur du papier 

«Blechrein»; mettre les 2 /i environ dans un sachet 

en plastique et piler k l'aide du rouleau k 

patisserie 

Preparer un parfait a la vanille (voir ci-dessus), ajouter le pralin a 1'appareil avant dc 
mettre au congelateur. 

Presentation: garnir avec les amandes caramclisees reservees. 



Parfait au Grand Marnier 



4 a 6 moules a souffle individuels, 

selon leur taille 
papier «Blechrein» ou aluminium 

menager 



11 i 'cs moules. Fixer en bas 
avec un elastique, en haut avec un trombone p. ex. 

Preparer un parfait a la vanille (voir page 94). Ajouter 4 a 5 cuillerees a soupe de Grand 
Marnier aux jaunes d'ceufs. Verser 1'appareil dans ies moules jusqu'a 2 cm environ du 
bord superieur de la manchette. 

Presentation' . u-.de cacao. 



Parfait a la cannelle 



| 11 | I I ll I • ' I ] | I ll 111 II .1 . • I , 

Presentation: servir avec une sauce a l'orange ou aux pruneaux (voir pages 147 et 150). 



Parfait aux abricots 



Photo page 99 (en haut a droit e) 



5 gros abricots bien murs 



plonger un moment dans de l'eau bouillante, 
peler, denoyauter, couper en morceaux 



2 a 3 c. a soupe d'abricotine (eau-de- 
vie d'abricot) 
2 c. a soupe de sucre ajouter ai 



; abricots, reduire en puree 



Preparer un parfait a la vanille (voir page 94), ajouter la puree d' abricots aux jat 



Cd 



I I". 



C :: 



L I 1 i ' ' i ,111 III I i ' I 

dresser le parfait dessus, gamir eventuellement d'abricots frais. 

Conseil pratique 

Ajoutei d 1 i . i ) I ... , , , , . ■ , i | , <ets coupes ei 

(voir la photo). 



C^fr 




Parfait aii the 



Photo ► (en haul a gauche) 



'A dl de creme 


porter a ebullition 


3 a 4 c. a cafe de feuilles de the no 




jasmin p. ex. 


ajouter, eloigner la casserole du feu, laisser infuser 
5 a 10 minutes, passer 


Preparer un parfait a la vanille (voir page 94), remplacer les graines de vanille par la creme 
au the refroidie, n'utiliser que 2 dl de creme. 


Presentation: verser la sauce a 1' orange chaude ou froide (voir page 147) sur les assiettes et 
dresser le parfait dessus. 


Parfait aux noix 


Photo ► (en has a • 


3 c. a soupe de sucre 


carameliser dans une casserole en acier 
inoxydable, baisser le feu 


100 g de noix hachees 


ajouter, 1>. j i ouleur un moment, 
verser sur du papier «Blechrein» et laisser 
refroidir 


Preparer n parfait a la vamiie i 
avant de mettre au congelateur. 


ir page 94), mel i na 1 appareil 


'i 'i imi verser I i sauce aux ' . ttede (voir page 1 50) i les Jiwelies, dresser Ic 
parfait dessus et servir sans attendre. 


Parfait au caramel 


Photo ► (en bas a droits) 



125 g de Sucre caramelisei !ole en acier 

inoxydable, reduire la chaleur, eloigner la 
casserole du feu 

1 dl de creme ajouter, remettre la casserole sur le feu, chauffer 

jusqu'a ce que le sucre soit dissous, laisser 
refroidir 

2 jaunes d'oeuf s incorporer k 1' appareil en f ouettant 
Ajouter creme (1 Vi dl seulcment) et blancs d'eeufs comme pour le parfait k la vanille 
(page 94). 

Presentation: dresser sur de la demi-creme legerement fouettee et sucree avec un peu de 
sucre vanilhne ■ nt de cacao. 



ham a gam he 

Par/ait aux abiiaKs, en haul a />. ,, , . 
Parfait aux noix, en bas a gauche 
Parfait au caramel, en bas it droite 




■ 



Parfait au chocolat 



2 jaunes d'oeufs 

2 c. a soupe de sucre 

100 g de chocolat Cremant 

2 c. a soupe de cacao 

Ajouter creme et blancs d'csufs corru 

Presentation: parscmer le parfait de 
creme legerement fouettee, parfumef 



fouetter jusqu'a ce que le melange blanchisse 
faire fondre (voir «Mousse au Toblerone noiro, 
page 66), ajouter aux jaunes d'ceufs sucres 
iiicorporer 
le pour le parfait a la vanille (voir page 94). 

et servir eventuellement avec de la demi- 
peu de liqueur d'amande amere (Amaretto). 



Conseil pratique 

Avant de mettre Tappareil au congelateur, incorporer 50 g de macarons a 
ameres (amaretti) grossierement concasses. 



Parfait au miel de sapin 

2 jaunes d'ceufs 

60gde miel de sapin 

2 c. a soupe de jus d'orange 

1 pointe de couteau de carmelle 

1 pincee de sel j 



Ajouter creme et blancs d'oeufs comme pour le parfait a la vanille (voir page 94). 
Presentation: servir avec une sauce a Forange ou aux pruneaux (voir pages 147 et 150). 




F 

-*-ines 



Lines patisseries de formes diverses, 

qu'on peut garnir au gre de sa fantaisle. Des barquettes, par exemple, 

presque tombees dans l'oubli et redecouvertes pour vous. 

Les farces, elles, sont moelleuses et fondantes, 

toujours delicatement parfumees. Void done de bonnes idees 

de desserts, entierement remises a neuf . 



a (p. 108) 

Cremefrangipaiit;' (p. > 

Creme pdtts " t {p. 105) 

FeuiEamn-.es m;x amandes f'Airrees ip. 1<J\>; 

Tartekues mix mures ip. F'Cn 

Tulipes(p.l04) 



mm 

mm 
mm 
mm 
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mm 
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Photo ► Tulipes (p. 104) 



mm 
mm 

mm 
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mm 

mm 

mm 



fouetter, incorporer a la creme, re 
pendant 2 heures au moins 



ne est une farce delicate pour toutes les croutes de pate cuites a blanc. 
si pour accompagner les fruits de tous genres. 



Elle 

Conseils pratiques 

- Ajouter 1 cuilleree a soupe de cognac pour dormer a la creme un arome tres delicat. 

- Remplacer les amaretti par 2 cuillerees a soupe d'amandes mondees moulues et 
2 gouttes d' essence d'amandes ameres. 



Preparation: la ci 



1 jourau reti'_ 



Creme patissiere a la vanille 



(Pour garnir 12 barquettes 

2dldelait 

2 c. a soupe de farine 



tr pages 106/107, 108.) 



bien melanger au fouet d 
en acier inoxydable 



1 jaune d'oeuf ajouter, porter a ebullition a feu moyen en 

remuant sans arret. Continuer a fouetter jusqu'a 
ce que I'appareil in .r i i d uner aussitot du 
feu 

2 feuilles de gelatine trempees un 
tl a froide et egouttee melanger a 1 apt- r ' dai^un 



2 c. a soupe de Sucre 

Vi c. a cafe d'extrait de vanille ou 

de sucre vanilline ajouter, melanger, laisser refroidir ei 

temps a autre, puis lisser au fouet 
1 dl de creme fouetter, incorporer a la creme, mett 

pendant 2 heures au moins 

Emploi: cette creme est une farce delicate pour toutes les croutes de pate cuil 
>i pour les fruits de tous genres. 



au frais 



e 1 jour au rex . 



Barquettes garnies de baies et de fivni p. h ''Si 
F< <-. , ti • tinwndes fourrees (p. 109) 



Barquettes 



Phowp.i^-s ION in ■■ 



(Les proportions 
Pate sablee am 

125 g defarme 
1 pincee de sel 
3 c. a soupe de 
50 g de margari 



I ! i i 



;re bien melanger dans 

Planta ou de beurre couper 



50 j 



d'amandes mondees 



nalgamer du bout des 
la .1 pour obtenir unappareil Enable 
moudre pas trop finement, ajouter, bien melanger 
le tout 



battretn i i i areil en 

travaillant a la cuiller de bois pour obtenii un 
melange comp.i > < ■ ' i apidement a la 

main en une pate souple, mettre au frais une 
demi-journee an moins 

Moulage: abaisser la pale I' . n I >i ■ i n mi 2 a 3 mm d'epaisseur, ent 

deux reuilles transparentes ou un sachet en plastique ouvert. Decouper la pate a l'aide 
d'un emporte-piece ovale a bords denteles, long de 13 cm environ, foncer les moules a 
barquettes graisscs et piquer g6nereu il i i | i I lecuireles 

barquettes sans attendre. 
Cuisson: 10 minutes environ au milieu du foul . lablemerri rhauffe a 200 degres. 



Pour aller plus vite: utilise! de la 



:e du commerce. 



Conseils pratiques 

- Petrir tres legerement avec les mains chaudes la pate sortant du refrig6rateur: elle 
devient tout de suite plus souple. 

- Pour travailler plus rationnellement, abaisser toutes les portions de pate les unes apres 
les autres et decouper les barquettes. Garder au refrigerateur dans de la feuille 
transparente jusqu'au moment de garnir les moules. Si la pate est alors devenue un peu 
trop ferme, il suffira de la. laisser un moment a la tempt cal biante as ant de la 
poser dans les moules. 

Preparation: les barquettes cuites et refroidies se conservent 1 semaine dans une bolte. On 
peut aussi les surge! er. 

Garniture: Vi heure environ avant de servir, garnir les barquettes de creme patissiere a la 
vanille (voir page 105) et de fruits de saison, qu'on peut a volonte badigeonner de gelee de 
framboise, de groseille ou de coing, legerement diluee et chaude. 
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Feuillantines aux amandes fourrees 



Photo pages 106/107 



(La recette est prevue pour 12 feuillantines fourrees.) 

1 paquet de f ■ I ' , i 450 g env.) couper la pate en deux, abaisser chaque moitie en 

f ormant un rectangle de 30 X 44 cm environ, plier 
une fois dans la longueur, passer legerement le 
rouleau puis, a l'aide d'un emporte-piece ovale a 
bords denteles, long de 14,5 cm environ, decouper 
6 feuillantines et les poser sur une plaque * 

1 c. a cafe d'eau battre en <ii>i leti i ■ "nner delicatement les 

feuillantn i i i\ iron au frais 

Cuisson: 15 minutes en\i i □ rl ril tnjteri I du four prealablement chauffe a 200 
degres. Detacher alors au couteau la moitie superieure de chaque feuillantine et faire 
secher les deux moitk'- teco • a s le haut, sur la grille superieure du four legerement 

in iii n i ii ,-\ environ. 

Conseil pratique 

Decouper des rondelles ou des carres au lieu de feuillantines. 

Preparation: on peu i ni ! mines 1 ou 2jours aTavaii I oidn et con- 

server dans une boite. Remettre 5 minutes au four prechaufle a 200 degres. 

Creme a l'orange 

4 c. a soupe dejus d' orange 

VA c. k soupe de Grand Marnier 

2 a 3 c. a soupe de sucre 
4jaunes d'oeufs 

60 g de margarine Planta ou de beurre chauffer a feu moyen dans une casserole en acier 
in.oxyda.ble, en fouen i il m I ■ I jusqu'a ce que 
le melange blanchisse et s'epaississe. Eloigner du 
feu, mettre la casserole dans un bain d'eau froide 
et continuer a fouetter pendant 1 minute environ. 
Reserver la creme au frais.' II suffira d< 
au moment de l'utiliser 



1 c. h. soupe de ci 
I a 2 oranges 



ir feuillantine poser au centre de la moitie superieure de chaque 
feuillantine 

poser 5 ef filures sur chaque noisette de creme 
pour former les petales d'une fleur 
napper la moitie inferieure des feuillantines 
eplucher, couper en quartiers minces, les ranger 
deux par deux sur la creme et poser les moities 
superieures garmes dessus 



t ' i > ) i ii i iii-i i. n. i i 
" I Hiliscr le i.- .i. (!. p;'m ;■ m >i ..in i!e I'nmce p. e; 



Tartelettes aux mures 



(Les proportions sont calculees pour 9 tartelettes cuttes dans la plaque a tartelettes Betty 
Bossi.) 

Pate sablee 

150 g de farine 

Vt c. a cafe de sel 

2 c. a soupe de Sucre 

un peu de zeste de citron rape bien melanger dans une terrine 

75 g de margarine Planta ou de beurre couper en morceaux et amalgamer du bout des 

doigts a la farine pour obtenir un appareil friable 
V^oeufbattu ajouter, travailler a I i I jusqu'ace 

que l'appareil soit compact. Rassembler 

rapidement a la main en une pate souple. Mettre 

v , V>. jumnie. au ,i 

Moulage: abaisser la pate sur 2 a 3 mm d'epaisseur (vo 
108), decouper a Femporte-piece des rondelles de 9 cm 
graisses, mettre un moment au f rais. 



e rape el 



50 g de sucre 

'A citron, un peu de z< 

lea soupe de jus 
1 barquette de sere de creme ou mi- 

gras(150g) 
50 g d'amandes mondees moulues 
75 g de noix de coco rapee 
lea cafe de Ma'fzena 



fouetter jusqu'a ce que le melange blanchisse 



200 a 300 g de mures 



melanger le tout, incorporer a l'appareil au sere, 
laisser reposer Vi heure environ. Repartir la farce 
dans les moules fonces 

enf oncer legerement dans la cr6me et faire cuire 
les tartelettes sans attendre 

ir la grille inferieure du four prealablement chauffe a 200 
ucre glace tamise et badigeonner les fruits de 



Cuisson: 30 

degres. Saupoudi 

gelee de mure legerement diluee. 



Conseil pratique 

Remplacer les mures par des griottes ou des groseilles rouges. On melanger; 



t la farce la veille. II est aussi parf: 
je. On les remplira de farce 



Preparation: on peut preparer la pate sablee 
possible de f oncer les moules un jour a l*ava 
all four. 




Desserts 
eblouissants 



JLlet 



.. 1 est des desserts qui, rien que 

par leur taille, font des 6tincetl.es, Ce sont de veritables merveilles 

qui provoquent l'admiration des convives et valent mille 

compliments a la cuisiniere. Ceux que nous vous proposons 

peuvent terminer un repas en beaute ou constituer 

la piece maitresse d'une petite reception. 



<: : hi;rhlie • ahncas , " 

Cceur aux abricots (p. 116) 
Cceurauxfraises(p.ll5) 
King Edward's Trifle (p. 126) 
Kouglof glace (p. 122) 
Pavlova (p. 118) 
Terrine de fruits (p. 120) 
Tourte glacie a Forange (p. 124) 



Photo ► Ch, . • ' ' i 




Charlotte aux abricots 



5 00 g d'abricots denoyautes mettre dans une casserole 

V3 dl d'eau 

2. c. a soupe de jus de citron 

5 c. a soupe de sucre ajouter, cuire a petit feu jusqu'ace que les 

abricots soient tendres, verserlejus dans une 
assiette et reduire les fruits en puree 

6 feuilles de gelatine trempees un 

moment a l'eau froide et egouttees ajouter en fouettant a la puree encore chaude, 
passer au tamis et laisser reposer 20 minutes 
environ: la creme commence alors a prendre au 
bord. Pendant ce temps, tapisser le moule de 
biscuits 

ajouter au jus reserve 

en imbiber une quinzaine de jus alcoolise, couper 
\ l A cm environ a une extrermte pour qu'elles 
puissent tenir debout (reserver les morceaux 
coupes), poser 1'anneau d'un moule a charniere 
sur un plat a tarte et le tapisser de biscuits 
incorporer a la puree de fruits lissee au fouet 

fouetter jusqu'i ce que le melange blanchisse, 

incorporer 

fouetter, melanger a 1'appareil 

battre en neige ferme 
ajouter par cuillerees aux blancs en neige, 
incorporer delicatement ceux-ci a 1'appareil aux 
fruits, dont on verse la moitie dans le moule. 
Imbiber le reste des biscuits de jus alcoolise et les 
repartir dans le moule avec les morceaux coupes, 
napper du reste de la mousse, lisser et mettre au 
frais pendant 6 heures environ 

IVToule: les proportions sont calculees pour 1'anneau d'un moule a charniere de 20 cm de 

dliametre. Recouvrir 1'anneau du moule de feuille protectrice. 

Presentation: enlever 1'anneau du moule juste avant de servir et decorer a volonte de 

qiuartiers d'abricots. 

Conseil pratique 

On peut aussi preparer la charlotte sans gelatine en utilisant un compotier dans lequel on 

la servira sans la demouler. 

Preparation: le dessert se conserve 2 jours an refrigerateur avant d'etre demoule. 

LLa recette est prevue pour 6 a 8 personnes. 
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2 . c. a soupe d'abricotine (eau-de-vii 

d'abricot) 
2-00 g de grandes pelerines 



3'OOgdema- . >i 
4-jauiiesd'ceufs 
8'0gde sucre glace 

1 dl de creme 
2 . blancs d'ceufs 
1 pincee de sel 

5 c. a soupe de sucre 



mm 
mm 



2 :© 



SEE) 

mm 
mm 
mm 



Cceur aux fraises 



Photo de 



Ingredients et facon de proceder: comme pour le cceur aux abricots (voir page 116), en 
rcmplacant ceux-ci par 350 g de fraises reduites en puree et passees au tamis, additionnees 
de 2 cuillerees a soupe de jus de citron. Dissoudre au bain-marie, dans 2 cuillerees a soupe 
d'eau, les feuilles de gelatine trempees, puis les melanger a la puree de fruits. Remplacer le 
yogourt aux abricots par un yogourt aux fraises. 



Presentation et preparation: comme pour le c< 
La recette est prevue pour 6 personnes. 



x abricots. 



Variante aux zwiebacks (: 

80 g de zwiebacks 



i lieu de pate sablee) 



ecraser dans un sac en plastique a l'aide du 
rouleau a patisserie, mettre dans une terrine 

2 c. a soupe de sucre ajouter 

60 g de margarine Planta ou de beurre faire fondre, ajouter et bien melanger le tout 

Comment proceder: poser le moule en cceur, sans le fond, a l'envers sur un plat a. tarte, y 
verser 1'appareil aux zwiebacks qui, soigneusement etale et lisse, formera le fond. Napper 
de creme aux abricots ou aux fraises et faire prendre au refrigerateur. Au moment de 
servir, etaler un linge chaud sur le moule qui s'enlevera alors tres facilement. 



Cceur aux abricots 



Fond de pate sablee 

Vi portion de pate sablee ai 
sablee du commerce. 



(voir «Barquettes», page 108) ou 125 g depate 



Moulage: abaisser la pate en rond sur un sachet de plastique faring, poser le moule en 
caeur (voir ci-dessous) dessus, decouper la pate le long du moule. Mettre le cceur de pate 
5 minutes au congelateur, sur le plastique, puis le mourner dans le moule; enlever le 
plastique, piquer genereusement a la fourchette et faire cuixe sans attendre. 
Cuissom 10 minutes environ au milieu du four prechauffe a 220 degres. Laisser refroidir 
dans le moule pose sur une grille. 

Garniture aux abricots 

1 dl d'eau 

2 c. a soupe de sucre 

Vi citron (jus seulemem) porter le tout a 6bulHtion 

450 g d'abricots denoyautes ajouter, cuire jusqu'a ce que les fruits soient 

tendres, egoutter et reduire en puree 
6 feuilles de gelatine trempees un 

u froide et egouttees incorporer a la puree encore chaude, passer au 

tamis dans un plat creux qu'on plonge ensuite 

dans de l'eau froide pendant 10 a 15 minutes; 

lisser au fouet des que l'appareil commence a 

prendre au bord 



2jaunes d'ceufs 
60 a 80 gde sucre 
2 barquettes de sere mi-gra 
(150 g chacune) 

1 yogourt aux abricots (18C 

2 blancs d'oeufs 
1 pincee de sef 
1 c. a soupe de sucre 



fouetter jusqu'a ce que le melange blanchisse 



ajouter, incorporer a 



battre en neige ferme 

ajouter, continuer a battre un moment, puis 
incorporer delicatement a l'appareil, verser sur le 
fond et lisser. Laisser prendre au refrigerateur 
pendant 4 heures environ 

Moule: les proportions soilt caleulees pour un moule en cceur a fond amovible d'un litre el 

derm. On peut le remplacer par un moule a charmere de 22 ou 24 cm de diametre qu'on 

tapissera de feuille protectrice. 

Presentation: au moment de servir, envelopper le moule en cceur d'un linge chaud, sortir le 

gateau, le poser sur un plat a tarte et enlever delicatement le fond du moule Dccc.v, , 

volonte de quarters d'abricots. 

Preparation: on peut garder le fond de pate sablee 2 a 3 jours au frais et au sec- le eta, t 

garni se conserve 1 jour au refrigerateur avant d'etre demoule. 

La recette est prevue pour dpersonnes. 
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Pavlova m 

Pho 

II est important pour la reussite de ce merveilleux dessert de preparer la plaque el de 
chauffer le four avant de se mettre au travail. 
5 blancs d'ceufs (175 g) 
1 pincee de sel 

200 g de sucre 



battre en neige ties ferme 

ajouter la moitie* aux blancs en neige et 

continuer a battre jusqu'a ce que l'appareil soit 



1 c. a cafe d'essence d'orange ou 
1 c. a soupe de Grand Marnier 
lea cafe de vinaigre blanc 



ajouter avec le re 
fouetter jusqu'a i 
tres ferme 



Moulagc: couvnr une grande plaque a gateau de papier «Bkehreirtt, poser dessus l'anneau 

1 " ' ' ie remplir de blancs en neige en tassant A 

'■■■ 'une spatule, detacher l'appareil du bord du mode, enlever ce dernier et 1 isser la 
surface. On peut aussi dessiner un cercle de 20 cm de diametre sur le papier repartir les 
blancs en nu , . . >er tout autoui. De toute maniere, I , , lini mou j e et 

son diametre, en fin de caisson, sera d'au means 24 cm. 
Cuisson: prechauffer le four a 200 degres, puis reduire a 150 degres au moment 

d'enfourner la tourte su il neme Apres 15 4 20 mir. doitetrea 

peine doree- reduire la chaleur a 120 degres et maintenir la porte du four entrouverte 
avec une brochette de bois. Poursuivre la cuisson pendant VA a PA heure. La tourte est a 

' '• '' ' ' . * » . ,!,, , 

laisser tiedir avant d'enlever delicatement le papier «Blechrein». 
Garniture: 

2 dl de demi-creme fouetter 

1 c. a cafe de sucre vanillme 
(facultatif) 

400 g de fraises coupees en lamelles 
ou tout autre fruit de saison 



morceaux, mais o: 



:t par portions, a l'aide de 



Service: on ne coupe pas la Pavlova e 
deux cuillers. 

Conseil pratique 

Garder quelques fruits pour le decor et incorporer le reste a. la creme fouettee avan 
napper la tourte. 

Preparation: on peut cuire la tourte un jour a 1'avance et la garder a la temperature 
ambiante, sans la couvrir pour qu'elle reste croustillante. 

La recette est privue pour 6personnes. 

*Si on bat les blancs d'esufs a la jnain, il est recommande d'incorporer le sucre par cuillerees. 
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Terrine de fruits 



Gelee de fruits 

8 dl d'eau 

5 c. a soupe de jus de citron 

2% dl de marasquin 

125 g de sucre poiter a ebullition 

18 feuilles de gelatine trempees un 

:au froide et egouttees ajouter, bien melanger, refroidir sans laisser 
prendre 



'00 g env. de fruits pare? I 
framboises et melon p. ex. 



couper en morceaux s'il y ; 



Comment proceder: tapisser le fond d'une terrine froide (1% litre) d'une couche de gelee 

*cndre : ranger une couche de fruits d> , , Jelkatement 

i prendre. Ajouter alors assez de gelee pour former une couche 
de 1 cm environ, laisser prendre et continuer de cette man i , jisement des 

ini.i i de la gelee. Soigner tout particulierement la presentatu i i _ couche et 

mettre au frais pendant 4 heures au morns. 

Presentation: couper la terrine de fruits en tranches. Retirer la premiere tranche, epaisse 
de 2 cm environ, avant de servir. Presenter avec un coulis de & e au choix 

(voir pages 143 a 151), selonla composition de la terrine. 

Conseils pratiques 

- Les differentes couches prendront plus rapidement si on met a chaque Ms la terrine au 
congelateur. 

- Si la gelee devient trop epaisse, on la f era fondre au bain-marie. 



/e 2 jours au : 



Preparation: la terrine de fruits se a 

'ue pour 6 personnes. 

■ ' " ■ < ' • i - , „ , 

en mapper ci'iatjuc t> ■ 1' couche de fmlts .' i de ctt'i f-iii/iere. ,- reiisojuero::! p;,i i :» ^;-iscs. 




Kouglof glace 

1 moule a kouglof ou a pouding 

2 sorbets de parfum different, citron 

et myrtilles p. ex. (voir pages 86 et 

91) laisser decongeler juste assez pour pouvoir battre 

en mousse. Les deux sorbets doivent avoir la 

m6me consistance 

Preparation: a l'aide d'urie cuiller, remplir le moule froid en alternant les deux sorbets cote 
a cote, jusqu'a 2 cm du bord environ. Lisser a la spatule en tassant legerement puis, en 
utilisant une fourchette a viande, brasser I'appareil en spirale pour obtenir un marbrage. II 
est important de travailler vite pour que les sorbets ne se melangent pas trop. Laisser 
prendre 4 a 5 heures au congelateur. 

Presentation: plonger rapidement le moule dans de 1'eau chaude, retourner sur le plat de 
service et laisser ramollir le kouglof Vi d'heure environ, selon les dimensions du moule, 
avant de le porter a table. 

Conseil pratique 

Recueillir le sorbet fondu a 
souligner l'effet marbre. 



moment du demoulage el 



Preparation: on peut garder le kouglof glace quelques 

Un kouglof d'un litre environ suffitpour 6personnes. 



r le kouglof pour 
u congelateur. 



m 

c 
•al 



Tourte glacee a l'orange 



150 g d'ecorce d'orange confite 

coupee en petits des 
5c.a soupe de Grand Marnier 

3 dl de creme 

100 g de coques de meringue 
grossierement erniettees 



sr quelques heures a couvert, 
egoutter et reserver 



melanger au dernier tiers de la creme et au Grand 
Marnier, verser dans Je moule prepare, lisser et 
mettre au congelateur pendant 1 heure au moins 



1 double portion de sorbet a l'orange 
(voir page 92) 



n moment et travailler e: 



1 erne refroidie, verser 
immediaternent sur le fond de meringue, lissei et 
faire prendre la tourte au congelateur pendant 
4 a 5 heures. Semer le . ■ d'orange 

confite sur la tourte apres 1 heure 



Moule: les proportions sont calculees pour Far 



n moule a charniere de 24 cm de 



n moule a re\ . i > > i he^if. Si le moule est 

ser de feuille protectrice. Poser l'anneau sur un plat a 
si utiliser un moule a charniere avec le fond qu'on 



diametre. On utilisera de preferen 
egratigne ou sans revetement, le tap 
tarte avant de le remplir. On peut ai 
tapissera de papier «Blechrein» ava: 

Presentation: mettre la tourte surgelee au refrigerateur % d'heure environ avant de servir. 
Avant de la decouper, detacher le bord et enlever l'anneau du moule. 

Preparation: le dessert se conserve 1 mois au moins au congelateur. Des que la tourte est 
congelee, on la retirera du moule et on la conservera dans de la feuille protectrice pour 
pouvoir disposer du moule. 

La recette est prevue pour 6 a Spersonnes. 
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King Edward's Trifle 



Photo *■ 



1 dl de xeres doux 

Farce 

100 gde raisins sees noirs 
50 g d'ecorce d' orange confite coupee 
en des 

2 c. a soupe d'amandes mondees et 

hachees 
V-i c. a cafe de canneDe 
1 pointe de couteau de clou de girofle 

en poudre 
1 pointe de couteau de macis ou de 

muscade 
4 c. a soupe de jus de citron 
4 c. a soupe de confiture d'oranges 



tapisser le fond d'un compotier, en coupant le c; 
echeant quelques biscuits en deux pour en 
ir le bord du plat 
:s biscuits 



IVidlde xeres doux 

4jaunes d'eeufs 

3 c. a soupe de sucre 



3 feuilles de gelatine trempees un 
moment a l'eau froide et egouttees 



bien melanger le tout 

aj outer, melanger 

peler et vider, couper en petits des, ajouter, bien 
melanger le tout et verser sur les biscuits en 
tassant legerement 



melanger dans une petite casserole en acier 
inoxydable, puis amener a un point voisin de 
1' ebullition en fouettant sans arret; eloigner la 
casserole du feu et continuer a fouetter pendant 
2 minutes 

ajouter en fouettant, passer au tamis dans un plat 
creux qu'on plonge ensuite dans de f'eau froide 
pendant 15 a 20 minutes; des que la creme 

a prendre au bord, la lisser au fouet 



2 dl de creme ou de demi-creme 
4 blancs d'oeufs 

1 pincee de sel 

2 c. a soupe de sucre 



fouetter et incorporer sans attendre 



ajouter 



age ferme 
blancs en m 
t, puis incorporer a la creme a 



spatule en caoutchouc; verser sur la farce et 
mettre au frais pendant 12 heures au moms 



Presentation: garnir a volonte de quartit 
Preparation: on peut conserver le desser 
La recette est prevue pour 6 persmmes. 



2 jours au refrigerateu 






,#^ 
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Les desserts 
dont revent 
les enfants 



JL etits enfants, grands enfants... 

il n'y a pas d'age pour adorer les douceurs! Et bien des adultes ne 

resistent pas au plaisir de plonger leur cuiller dans une amusante tete 

de negre ou de speculer sur ce que cache un chapeau meringue. 

Les recettes ci-apres n'en conviennent pas moins avant tout 

pour les gouters d'enfants. 



Bowles de neige (p. 135) 

Cro&tes aux fruits (p. 136) 

Gelees aux fruits (p. 130) 

Hanneton rose (p. J 32) 

Moineaux en pate a chou (p. 134) 

Tetes de negre (p. 131) 

Tourte au ponding (p. 138) 

La tourte glacie des enfants gates (p. 140) 



Photo ► Gelees mix jh ui Y.v (p. 130) 




Gelees aux fruits 



1 paquet de dessert a la gelatine 
parfume aux fruits, Bird's Jelly de 
Luxe (132 g) p. ex. 



i ,i , ii t i 
fruits composant la garniture 

J Ebullition dans une casserole, ajouter le 
dessert a la [■ < • icr jusqu'a ce que le 

produit soit entierement dissous, retixei la 

ledufeo 



300 a 400 g de baies, de cerises 
denoyautees ou de fruits au sirop 
egouttes et eventuellement coupes 



ajouter a la gelee liquide, bien melanger et ver 
sans attendre daus des tasses ou des petits 
moules* rinces a l'eau froide; laisser prendre 
it 2 a 3 heures 






Presentation: avant de demouler, detacher le bord et plonger les m 
de 1'eau chaude. Garnir a volontc de fruits ou de creme fouettee. 

Conseils pratiques 

- Si on utilise un grand moule, on laissera prendre la gelee pendant 4 a 5 heures. 
a de laisser legerement decongeler les fruits surgeles. 



r. On les demoutera 



La recette est prevue pour 4d6 enfants. 

■ ' . I , i i •! suns savctoiliiii re . , 



- :u , 

: :a 

i m 

mm 

- ^ 

&I3 



mm 



Tetcs de negre 



I'koic pake 15:1 {en haul a ^■iiu'k-} 



B dl de lait 
.', o. ii soupe de caca 
200 g de chocolat n 
80 g de Maizena 
2 dl de lait 



2 a 3 c. a soupe de si 



melanger, verser - • nis le chocolat 

chaud, baisser le feu et laisser cuire 2 minutes en 

<ans arret 
ajouter, verser sans attendre dans des petits 
moules rinces a l'eau froide, lisser la surface, 
laisser refroidir, puis faire prendre pendant 2 a 3 
heures aa refrigerateur 



tation: demouler au 
chocolat ci i 
multicolores et de creme. 



saupoudrer a volonte de 

ii i, i ii 



de 



Preparation: onpeut garder les moules 1 jour dans le refrigerateur. Demouler et decorer 
deservir. 

si !ji'<hiif pear 6 <A 6 cniar.ts. 



Hanneton rose 



Photo ► (en has a gauche) 



800 g de mures 

1 citron, jus settlement 

3 dl de puree de mures 

2jaunesd'csufs 

150 g de lait condense Sucre 

6 feuilles de gelatine trempees un 

au. froide et egouttees 



2 blancs d'ceufs 

1 pincee de sel 

2 c. a soupe de su< 



Decor 

le reste de la puree de mures 
2 a 3 c. a soupe de sucre 
l k dl de demi-creme liquide 



100 g environ 
arroser les mures, reduire en puree et passer au 
tamis 

verser dans un saladier, mettre le reste au frais 

incorporer a la puree 

dissoudre au bain-marie dans 2 cuillerees a soupe 

i ni5 melanger en fouettant a la puree de 
mures; mettre 10 minutes environ au frais, 
jusqu'a ce que la creme commence a prendre au 



bord, E; 



u fouet, ajouter les baies 



battre en neige ferme 

ajouter en continuant a battre, puis incorporer 

. i . I . ' | „,,, , s ifi 

un moule d'un litre au moins, rince a 1'eau froide, 
laisser prendre au refrigerateur pendant 4 heures 
environ, puis demouter sur le plat de service 



2 mini-meringues 



Conseil pratique 

Remplacer les mm 



verser sur la puree de i i , ger a 1' aide 

d'une brochette de bois pour obtenir u: 
poser a 1'emplacement des yeux 



Preparation: le hanneton et la puree se conservent 1 jour au refrigerateur, mais pas dans 
un moule en metal. Demouler et decorer juste avant de servir. Les moules metalliques san; 
revetement ne conviennent pas. 

La recette est prevue pour 4a6 en/ants. 



Hanneton rose (en has a gauche) 

TStes de negre, en haut a gauche (p. 131) 

Momeaux en pate a chou, en haut a droite (p. 134) 

Boules de neige, en has a droite (p. 135) 

-132- 




Moineaux en pate a chou 



Photo page 133 (en haute a droits) 



Pate a chou (pour 8 gros oiseaux et 8 petits) 

2<A dl d'eau 

80 g de margarine Planta ou de beurre 

Vi c. a cafe de sel 

3 c. a soupe de sucre 



:0 g de farine 



a 5 oeufs, selon grosser] r 



porter a ebullition, eteindre la plaque ou mettre 
gaz en veilleuse 

ajouter en une Ms, melanger vigoureusement 
jusqu'a ce que la pate souple et homogene se 
detaclie de la casserole. Eloigner du feu 
battre un a un et incorporer a la pate chaude en 
veillant a bien la lisser entre ehaquc ceuf 



Moulage: verser la pate dans une poche mume d'une grosse douille lisse. En travaillant de 
1 ext6neur vers I'mteneur, former, sur une plaque tapissee de papier «Blechrein» des 
spirales ovales se terminant en pointe pour simuler le bee. Dimensions des spirales: 
8 X 5 cm et 5 x 3,5 cm environ. 



2 amandes mondees par moineau 



enfoncer de part et d'autre pour former les ailes 



degrfe 



a la grille inferieure du four prealablement chauffe a 200 
avrh- le four pendant la cuissou. 



Presentation: on peut a volonte decouper aux ciseaux la moitie superieure des oiseaux 
qu'on fourre de creme patissiere a la vanille, de creme frangipane (voir pages 105 et 104), 
ou de creme fouettee sucree. Saupoudrer de Sucre glace et presenter sur une boule de 
sorbet. 



Preparation: dans un endroit frais 
1 ou 2 jours. On les garnira 






i pate a chou cuits se conservent 
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Bouies de neige 



Photo page 133 (en bos i droite) 



} crosses pommes, pommes cloches 
Golden Delicious ou Kidd's 
Orange p.ex. 

3 ill de jus depomme 



d bouies de glace a la vanille ou de 



eplucher, couper en deux dans la longueur, retirer 
le cceur 

porter a ebullition, y plonger immedatement les 
pommes, cote coupe vers le bas, et cuire jusqu'a 
ce que les fruits soient tendres en les retoumant 
de temps a autre; egontter et mettre an frais 



liquefier eventuellement au 
chauffer, lisser 
battre en neigc It rme 

hi i .'1'ini , 1m, 
incorporer la gelee de coing par euillerces 

ranger dans un plat a gratin, cote coupe vers le 

haut 

saupoudrer les pommes 

poser sur les moities de pommes 

couvrir entierement les bouies de glace pour 

qu'elles ne fondent pas trop rapidement 

ii ,i i i u If c a 250 degres. 



Conseil pratique 

Remplacer la cannelle qui parfume le Sucre par un peu de gingembie ou de rr 

specialement si le dessert est destine a des adultes. 

Preparation: les pommes cuites se conservent 1 jour au refrigeratcur, mais la J 
'/:> heure seulement. On veillera a la melanger delicatemcnt juste avant de s'er 



200 g de gel 



3 bla ncs d'eeufs 

I sachet de sucre vanilline 



les pommes refroidies 



1 c. a soupe de sucre 
les bouies de glace 
la meringue 



I. a recette est prevue poor 6 enfants. 



Croutes aux fruits 



12 a 16 tranches de pain brioche * 
margarine Planta ou beurre 



1 portion de creme patissiere a la 

varrille (voir page 105) 
fruits selon les gouts et la saison 
gelee de groseille, de framboise ou de 

corng, legerement dihiee 

Presentation: on peut garnir les croute 
demi-creme fouettee. 



i !Ul , . , 1 l Cl II 

faire griller 10 minutes environ au milieu du four 
prealablement chauffe a 200 degres, laisser 
refroidir 

napper les tranches de pain, lisser 
garnir les croutes 

chauffer, badigeonner les fruits 
s de creme fouettee ou presenter separement de la 



Pour aller plus vite: remplacer le pain brioche grille par des zwiebacks. 



Preparation: selon les fruits utilises, les croutes se conservent 1 ou 2 heures ai 
refrigerateur. 




Tourte au pouding 



^m 



pour le fond de la tourte et les a 
intermediaires 



1 kg de pommes 
un peu de liquide 
sucre a volonte 

12 zwiebacks environ, selon 

2x5dldelait 

pouding a la vanille et au chocolat: 

1 sachet de chaque sorte * preparer ^ ii , i i I n 

(commencer par le pouding a la vanille et 
preparer ensuite celui au chocolat) 

Moule: les proportions sontcalcul pou • • u .. ul ' i .'e24cmde 

diametre. On le chamj i < feuill pmtectrice avant de le poser sur un plat a tarte. 

Comment proceder: r a l lamoiti ■ d I d napper delamoitie 

de la compote de pommes, puis de pouding a la vanille, avanl de laisser prendre au 

mi i ul i , , .1 i 

que le pouding au chocolat prep m cut ref roidi. Laisser prendre 

le tout au refiigirateur pendant 3 a •'■ nneau dv moule. 

Decor 

cacao tamiser sur la tourte 

2 dl de creme fouetter 



fines plaquettes de chocolat, «Extra 

minces* de Lindt p. ex. coller tout a 

creme, utihs 



ii de la tourte avec un peu de 
■ reste pour decorer 



Preparation: la tourte au pouding se conserve 1 jour au refrigerateur. On enlevera l'ai 
du moule au moment de la decorer, juste avant de servir. 

La recette est privue pour 6a8 enfants. 

I I • • i i i i ii| 




La tourte glacee des enfants gates 

1 biscuit prepare dans le moule en rosace ou dans le mou 

damage 

350 g de Sucre glace tamiser dans une 

2 c. a soupe de jus de citron 

3 a 4 c. a soupe d'eau 

2 a 3 gouttes de colorant alii 



sorbets au choix (voir pages 8' 



aj outer, melanger delicatement le tout en evitant 
les bulles d'air. Le gltt<, > h . ■ ,n.,teassez 
epais pour napper le dos d'une cuiller. Verser tout 
le glacage au centre du biscuit qu'on remue 
ensuite delicatement pour napper toute la surface 
et les bords. Laisser durcir a temperature 
ambiante 

former des boules de differentes grosseurs qu'on 
remet au congelateur pour qu'elles soient bien 
fermes, repartir sur le biscuit glace, decorer a. 
volonte et servir sans attendre 

Conseil pratique 

Remplacer les sorbets par des glaces ou des cremes glacees aux fruits (voir page 93). 

Pour aller plus vite: on achetera le biscuit chez le pati :siei I orl >ets dans le commerce. 

Preparation: emballe dans de la f euille protectrice, le biscuit se conserve 2 a 3 jours au 
refrigerateur. On le glacera une demi-journee avant de le garnir. 



Stdim It- • n de htmhs (k surhvi don: on ,wi, la . 



to recette est prevue pour 6d8 




Coulis de fruits 
et sauces 



-ilS! 



L Is sont en quelque sorte le 

couronnement des desserts tels que mousses, petits flans et poudings; 

pour ne rien dire des sorbets et des parf aits, dont ils 

W^ j9> soulignent le parfum et la finesse, surtout s'ils sont servis chauds. 

Et on peut se jouer des saisons en les congelant ou en utilisant, 

pour les confectionner, des fruits surgeies. 

Coulis d'airelles (p. 146) Sauce au chocolat (p. 150) 

t '. >it!is de J i crises (p. 1 46) Sauce aux abricots sees (p. 1 51) 

Coulis de f ran , • Sauce aux coings (p. 151) 

Coulis de rhubarbe (p. 147) Sauce aux noix (p. 150) 

Sauce a I 'orange (p. 147) . Sauce auxpruneaux (p. 150) 



Coulis et sauces 
aux pages suivantes 

1 Coulis d'airelles (p. 146) 

2 Coulis deframboises (p. 146, 

I. ex proportions sont calculees 3 Coulis de /raises (p. 146, 

pour accompagner des desserts 4 Sauce a i'orange (p. 147, 

pour 4 a 6 perxonnes. 5 Coulis de rhubarbe (p. 147, 





Sauce it l'orange 

2 til tie jus d'orange 

2 e. a soupe de sirop de grenadine 



I orange, zeste preleve fin 

5 c. a soupe de confiture d'oranges 



porter a ebullition dans une casserole en acier 

inoxydable 

detailler en fine julienne, aj outer et laisser mijoter 

5 minutes; passer, remettre le liquide recueilli 

dans la casserole, reserver la julienne 

ajouter, porter a ebullition en remuant sans arret, 
baisser le feu et laisser reduire un moment avant 
d'ajouter la julienne. Servir tiede ou froid 



2 a 3 jours au refrigerateur. 



Coulis de rhubarbe 



Photo page 145 (5) 



3(H) g de rhubarbe rouge epluchee 
2 a 3 c. a soupe de Sucre 



couper en petits des 

porter a ebullition dans une casserole en acier 
inoxydable, reduire la chaleur et laisser mijoter a 
petit feu (attention, le ti i . n d'attacher!) 



1 a 2 c. a soupe de sirop de framboise ajouter, reduire le tout en puree o 
tamis. Servir tiede ou froid 



1 . > . lion: le coulis s 



Coulis ets.ui- 

pages suivantes 

1 Sauce au chocolat (p. 150) 

2 Sauceauxnoix(p.l50) 

3 Sauce aux pruneaux (p. 150) 

4 Sauce aux abricots sees (p. 151) 

5 Sauce aux coings (p. 151) 



##v^ 



Ufc6 



Sauce au chocolat 



Vi dl d'eau ou de creme a cafe 
2 a. 3 c. a soupe de Sucre 

100 g de chocolat noir 
Preparation: la sauce au chocolat si 

Sauce aux noix 



porter a ebullition dans une petite casserole ei 
it de temps a autre, baisser le feu 



;r grossierement, aj outer et chauffer en 
melangeant jusqu'a ce que le chocolat soit fondu. 
Servir tiede ou froid 

5 a 6 jours au refrigerateur. 



Photo page 148 (2) 



150 gde Sucre 
50 g de noix hai 
1 dl de creme 



Sauce aux pruneaux 



carameliser dans une casserole en acier 

inoxydable, baisser le feu 

ajouter, laisser prendre legerement couleur, retire 

dufeu 

ajouter immediatement, remettre la casserole sur 

le feu et laisser cuire doucement jusqu'a ce que le 

Sucre ait fondu; servir tiede 

r. On la rechauffera au 



Photo page 149 (3) 



300 g de pruneaux denoyautes 
2 a 3 c. a soupe de Sucre 
%dlde via rouge 
'A baton de cannelle 



1 c, a soupe d'eau-de-vie de pruneau 



Preparation: la sauce 
rapidement au moment de 



faire cuire le tout 10 minutes environ a petit feu, 

dans une casserole en acier inoxydable et a 

convert, retirer le baton de cannelle, reduire Ies 

fruits en puree avec le jus et passer eventuelle- 

ment au tamis 

ajouter. Servie chaude, la sauce est 

particulierement 



refrigerateur. II suffira de la rechauffcr 
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->dgc 149 (4) 



Sauce aux abricots sees 

2 ill ilV'iui chaude 

101) i' d'uliricols sees tendres laisser gonfler touteune nuit dans une casserole 

en acier inoxydable, puis porter a ebullition et 
reduire les fruits en puree avec ie jus 

.! ;"i .t 0, a soupe de Sucre 
I a 2 c. a soupe de rhum ou 

d'abvicoline (eau-de-vie d'abricot) ajouter, servir tiede ou froid 

( onsi'il pratique 

Remplacer les abricots sees par 300 g d'abricots bien murs denoyautes, qu'on fait cuire 

dans '/;. dl d'eau jusqu'a ce qu'ils soient tendres. Reduire en puree et passer au tamis. 

Pr6paratlon: la sauce se conserve 2 a 3 jours au refrigerateur. 

Sauce aux coings photo P a g ei49(5, 



Un peu dc zeste d' orange ou de citron 

preleve fin 
Idldevinblanc 
7 c. a soupe de gelee de coing 

2 c. a cafe de Mai'zena 
'A citron, jus seulement 



detailler en j i 

porter a ebullition avec le zs 



melanger, ajouter a la sauce en remuant sans 

• ' isser cuire doucement pendant 2 minutes. 
Servir tiede ou froid 



reparation: la sauce se conserve 2 a 3 jours au refrigerateur; on l'allongera 
even tuellement avec un peu de vin blanc au moment de servir. 



Ce qu'il faut savoir 

L'alcool, le kirsch par exemple, utilise pour 
aromatiser l'un ou 1'autre dessert, peut etre 
supprime dans la plupart des recettes. S'll 
est important pour la consistance (coulis ou 
sauce), il est indispensable, si on veut s'en 
passer, de lui substituer un autre liquide, 
surtout quand on doit y cuire des fruits (vin, 
xeres). Les differents aromes et extraits 
qu'on trouve dans le commerce permettent 
de garder la saveur de la recette originale. 
On dosera comme indique sur l'emballage. 
Si on remplace l'alcool par du jus de fruits, le 
dessert est tout different. Quand il s'agit de 
remplacer un alcool sucre, une liqueur par 
exemple, il faut eventuellement aj outer un 
peu plus de sucre. Quelle que soit la «substi- 
tution», la quantite totale de liquide doit 
correspondre a celle indiquee dans la re- 
cette. 

Le chocolat noir - element-support des 
mousses au chocolat - ne peut pas simple- 
ment etre remplac6 par du chocolat au lait, 
nettement plus sucre. Les produits men- 
tionnes dans les recettes out ete utilises avec 
succes. Dans la plupart des cas, on trouve 
neanmoins dans le commerce d'autres pro- 
duits de qualite simiiaire. 

La gelatine, indispensable pour faire pren- 
dre les poudings, etc., est d'un emploi tres 
facile si on s'en tient exactement aux expli- 
cations de la recette. Selon le liquide auquel 
on Pajoute, die prend plus ou moins vite en 
gclee. Tl est essentiel de surveiller cette 
transformation de pres, surtout si elle est ra- 
■ i i otammentsile 

refroidissement se fait trop lentement ou si 
on a ajoute trop de liquide, le temps que la 
■ ion met a prendre peut differer de 
i i i , i 

racier tres soig* i ude d'une spa- 

tule en caoutchouc le recipient dans lequel 
on a dissous la gelatine au bain-marie, de 
maniere a ce qu'aucun reste ne se perde; 
dans les recettes, en effet, les quantites de 
gelatine ont ete calculees au plus juste. Si 



1'appareil devait a Poccasion devenir trop 
ferme en se gelifiant, on pourrale liquet ier a 
nouveau dans un bain-marie tiede, en fouet- 
tant sans arret. II faudra toutefois le refroi- 
dir une deuxjen i . ce qu'il ait la 

ace voulue. 

Les edulcorants artificiels peuvent etre uti- 
lises dans certames conditions pour econo- 
miser les calories. Le sucre est toutefois in- 
dispensable pour confectionner le caramel 
et pour assurer la bonne consistance des 
blancs en neige. II existe de nombreux edul- 
corants articifiels et le mode d'emploi varie 
d'un produit a 1'autre; on veillera done a 
l'observer scrupuleusement. Enfin, dans le 
cas de bien des desserts, il est tout a fait pos- 
sible de reduire legerement la quantite de 

Conserver un dessert est particulierement 
delicat: les mousses retombent, les aromes 
s'eventent, etc. Les temps indiques sous 
{(Preparation)) laissent une certaine marge 
de securite. Si les desserts ont ete prepares 
rapidement, refroidis sans attendre et con- 
serves au frais, ils ne perdront pratiquement 
rien de leur saveur si on les conserve un peu 
plus longtemps. Dans ces mgmes limites, ils 
risqueront d'autant moins de s'avarier sous 
Faction des bacteries qu'on aura travaille 
proprement et utilise des ingredients de pre- 
1 raicheur. 
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Vaisselle et accessoires 

La vaisselle et les accessoires figurant 
photographies ont etc aimablement 
notre disposition par les maisons : 

Dingo, Zurich 

Ditting, Zurich 

Kuchen laden, Zurich 

Fischer-Porzellan, Zurich 

Fabrique de porcelaine Langenthal SA 



Un mot des produits cit£s 

Betty Bossi est en rapport c< 
principaux fabricants de produits de mar- 
que des secteurs alimentaire et menager, 
;;,u xquds cJJc rait ;»i : cits rtjuit;-,ts oV ves ex- 
periences. Ces resultats sont ensuite com- 
muniques dans nos publications. Les recet- 
tes ont ete realisees avec les produits et les 
ingredients specifiqucment mentionncs. Les 
resultats ont ete juges probants, 

Les marques que nous citons n'ont 
qu'une valeur strictement indicative. Elles 
ne determinen s rtc I i ussite d'une pre- 
paration quelle qu'elle soit. 

Mesures 

Toutes les qam on cmlleices 

s'entendent pour la cuiller standard Betty 



Ce qu'il faut savoir 

L'alcool, le kirsch par exemple, utilise pour 
aromatisei 1'n i i tssett, peut etre 

supprime dans la plupart des recettes. S'il 
est important pour la consistance (coulis ou 
sauce), est indispensable, si on veut s'en 
passer, de lui substituer un autre liquide, 
surtout quand on doit y cuire des fruits (via, 
xeres}. Les differents aromes et extraits 
qu'on trouve dans le commerce permettent 
de garder la saveur de la recette originale. 
On dosera comme indique sur l'en I 
Si on remplace l'alcool par du jus de fruits, le 
dessert est tout dtff6rent. Quand il s'agit de 
remplacer un alcool sucre, une liqueur par 
exemple, il faut eventuellement ajouter un 
peu plus de sucre. Quelle que soit I • ubsl 
tution», la quantite totale de liquide doit 
correspondre a celle indiquee dans la re- 



cette. 

Le chocolat noir - element-support des 
mousses au chocolat - ne peut pas simple- 
ment etre remplace par du chocolat au lait, 
nettement plus sucre. Les produits men- 
tionnes dans les recettes ont ete utilises avec 
succes. Dans la plupart des cas, on trouve 
neanmoins dans le commerce d'autres pro- 
duits de qualite similaire. 

La gelatine, indispensable pour f aire pren- 
dre les poudings, etc., est d'un emploi tres 
facile si on s'en tient exactement aux expli- 
cations de la recette. Selon le liquide auquel 
on l'ajoute, die prend plus ou moins vite en 
gelee. II est essentiel de surveiller cette 
transformation de pres, surtout si elle est ra- 
pide. Pour diverses raisons, notamment si le 
refroidissement se fait trop lentement ou si 
on a ajoute trop de liquide, le temps que la 
[ i i u .,i , i prendre peut Mi i. <, 
celui indique < ,> I ■ ■ , I 

racier tres soigneusement a l'aide d'une spa- 
tule en caoutchouc le recipient dans lequel 
on a dissous la gelatine au bain-marie, de 
maniere a ce qu'aucun reste ne se perde; 
dans les recettes, en effet, les quantites de 
gelatine ont ete calculees au plus juste. Si 



I'appareil devait a I'occasion devenir trop 
lalehquefiera 
u dans un bain-marie tiede, en fouet- 
ans arret. II faudra toutefois le refroi- 
e deuxieme fois, jusqu'a ce qu'il ait la 
i voulue. 



Les edulcorants artificiels peuvent etre uti- 
lises dans certaines conditions pour econo- 
miser les calories. Le sucre est toutefois in- 
dispensable pour confectionner le caramel 
et pour assurer la bonne consistance des 
blancs en neige. II existe de nombreux edul- 
corants articifiels et le mode d'emploi varie 
d'un produit a l'autre; on veillera done a 
Fobserver scrupuleusement. Enfin, dans le 
cas de bien des desserts, il est tout a fait pos- 
sible de reduire legerement la quantite de 
sucre. 

Conserver un dessert est particulierement 
delicat: les mousses retombent, les aromes 
s'eventent, etc. Les temps indiques sous 
{(Preparation)) laissent une certaine marge 
de securite. Si les desserts ont etc t 

>" ' ■ ' ■ endreet con- 

serves au frais, ils ne perdront pratiquement 
rien de lenr saveur si on les conserve un peu 
plus longtemps, Dans ces mSmes limites, ils 
il- 1 >i i ii , - I , . , 

Faction des bacteries qu'on aura travaille 
proprement et utilise des ingredients de pre- 
mier: i aicheur. 
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Vaisselle et accessoires 

La vaisselle et les accessoires figurant 
photographies ont etc aimablement 
notre disposition par les maisons 

Dingo, Zurich 

Ditting, Zurich 

Kiicbenladen, Zurich 

Fischer-Porzellan, Zurich 

Fabrique de porcelains Langenthal SA 



Ua mot ties pro 

Betty Bossi est en rapport » 
principaux fabricants de produits de mar- 
que des secteurs alimentaire et menager, 
auxquels elle fait part des resultats de ses ex- 
periences. Ces resultats sont ensuite com- 
muniques dans nos publications. Les recet- 
tes ont ete realisees avec les produits et les 
ingredients specifiquement mentionnes. Les 
resultats ont ete juges probants. 

Les marques que nous citons n'ont 
qu'une valeur strictement indicative. Elles 
ne determinent en rien la reussite d'une pre- 
paration quelle qu'elle soit. 

Mesures 

Toutes les quantites exprimees en euillerees 
s'entendent pour la cuiller standard Betty 
Bossi. 



Index alphabetique des recettes 



Abricots, Charlotte aux 114 

Abricots, Cceur aux 116 

Abricots, Creme aux 45 

Abricots, Parfaitaux 96 

Abricots, Sauceaux 151 

Abricots sees, Sauce aux 151 

Abricots sees, Sorbet aux 92 

Abricots, Sorbet aux 92 

Airelles, Coulis d' 146 

Ananas au coulis de framboises 30 

B 

Baies, Creme mousseline au citron et 

anx 50 

Baies en sauce 12 

Baies, Sorbet aux (recette debase) .... 86 

Bananes, Creme aux 44 

Barquettes 108 

Blanc-manger ' 82 

Boules de neige 135 

C 

Cannelle, Parfaitala 96 

Caramel 77 

Caramel, Creme au 34 

Caramel, Flans au 74 

Caramel, Parfaitau 98 

Caramel, Pouding au 77 

Cerises, Sorbet aux 87 

Charlotte aux abricots 114 

Chocolat, Delice au 72 

Chocolat, Creme au 34 

i ' i i " i i . u 

Chocolat, Flans au 73 

Chocolat, Mousse au 70 

Chocolat, Mousse claire au 68 

Chocolat, Parfaitau 100 

Chocolat, Sauce au 150 

Citron et baies, Creme mousseline au . 50 

Citron, Mousse au 58 

Citron, Petits flans au 81 

Citron, Sere aux poires et au 54 

Citron, Sere aux pommesetau 54 

Citron, Sorbet au 91 



Coeuraux abricots 116 

Cceur auxfraises 115 

Coings a la persane, Quarters de .... 24 

Coings, Sauceaux 151 

Coings, Sorbetaux 91 

Compote depommesrose 30 

Consomme derhubarbeausauternes . 14 

Coulis d'airelles 146 

Coulisdef raises 146 

Coulisdeframboises 146 

Coulis de framboises, Ananas au 30 

Coulisderhubarbe 147 

Creme a la rhubarbe 46 

Cremealavanille 34 

Creme au caramel 34 

Creme au chocolat 34 

Creme au cidre 39 

Creme aux abricots 45 

Creme aux bananes 44 

Cremeauxkakis 40 

Creme aux mangues et aux pSches .... 41 

Creme aux marrons 35 

Creme airx pommes 40 

Creme frangipane 104 

Creme jamaicame 38 

Crememoka 34 

Creme mousseline au citron et aux baies 5 

Cremepatissierealavanille 105 

Cremerusse 36 

Cremes glacees aux fruits 93 

Croutes auxfruits 136 

D 

Delice au chocolat , 72 

F 

Feuillantines aux amandes f ourrees .. 109 

Figues a la noix de coco, Gratin de . . . 22 

Figues aukir 25 

Flans au caramel 74 

Flans au chocolat 73 

Flans au citron, Petits 81 

Flans aux groseilles, Petits 59 

Fraises al'orange 12 
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iu grat 



14 



nises, Coulis de 146 

.iiscsdcs bois au Pernod 11 

aises, Sorbet aux 86 

.'iinhoises, Ananas au coulis de .... 30 

amboises, Coulis de 146 

amboises, Mousse aux 63 

'amboises, Sorbetaux 86 

rangi pane, Creme 



ruits 



93 



Is, Croutes aux .... 
isd'hiver, Saladede 
Is, Geleesaux 

Is, Saladede ( 

ls,Terrinede 120 



( ielees aux fruits 
Gratin de figues 4 la ni 



Groseilles, Petits flans aux 
Groseilles rouges, Sorbet ai 

H, K 

Hannetonrose 

Kakis, Creme aux 

KingEdward's Trifle 

Kouglof glace 



M 

Mangues et peches, Creme aux 41 

Marrons, Creme aux 35 

Melon auxpgehes 16 

Melon glace 16 

Melon, Sorbetau 87 

Mid de sapin et noisettes, 

Pouding au 77 

M i el de sapin, Parfaitau 100 

'.;A 

Moka, Creme 34 

Mousse ;\ la rhubarbe 62 

Mousse au chocolat 70 

Mousseau chocolat claire 68 

Mousseau chocolat et aux raisins sees 71 



Mousseau citron 58 

Mousse au Toblerone blanc 66 

Mousse auTobleronenoir 66 

Mousse aux framboises 63 

Mousse aux myrtilles 60 

Mousse aux pruneaux 64 

Mousseline au citron et aux baies, 

Creme 50 

Mousseline de groseilles a maquereau 51 

Mousseline de pamplemousse 48 

Mousseline de rhubarbe 47 

Mures, Sorbet aux 86 

Mures, Tartelettes aux 110 

Myrtilles, Mousse aux 60 

Myrtilles, Sorbetaux 86 

N 
Noisettes, Pouding au miel 

de sapin etaux 77 

Noix de coco, Gratin de figues a la ... 22 

Noix, Parfaitaux 98 

O 

Orange, Fraisesal' 12 

Orange, Sauceal' 147 

Orange, Sorbet al' 92 

Orange, Tourte glacee a 1' 124 



Pamplemousse, Mousseline de 

Pamplemousse, Sorbetau 

Parf ait a la cannelle 

Parfait a la vanille(recette debase) . 

Parfait au caramel 

Parfaitau chocolat 

Parfait au Grand Marnier 

Parfait au miel de sapin 



t abricots 

Parfaits 84,94-1 

Pastequeau cognac 

Pasteque estivale 

Pavlova 1 

PSches, Creme aux mangues et aux . . . 

Peches, Melon aux 

Peches, Sorbet aux 

Petits flans au citron 



Petiles flans aux groseilles 59 

Poires au porto 26 

Poireset citron, Sere aux 54 

Pommes, Compote rose 30 

Pommes cuites, sauce au sureau 20 

Pommes et citron, Sere aux 54 

Pommes, Pouding aux 80 

Pommes, Sere au citron et aux 54 

Pommes, Sorbet aux 90 

Pouding a la vanille 76 

Pouding au caramel 77 

Pouding au miel de sapin et 

I luxpommes 80 

Pouding, To urteau 138 

Pralin, Parfait au 94 

Pruneaux fourres 21 

Pruneaux, Sauce aux 150 

mi i 64 

Pruneaux, Sorbet aux 90 

Q 

Quartiers de coings a la persane 24 

R 

Raisins sees, Mousse au chocolat et aux 71 

Rhubarbe au sauternes, Consomme de 14 

Rhubarbe, Coulis de 147 

Rhubarbe, Creme a la 46 

Rhubarbe, Mousseala 62 

Rhubarbe, Mousseliile de 47 

S 

Sabayon aux amaretti , 52 

Saladede fruits (recette debase) 10 

Saladede fruits d'hiver 10 

Sauceai'orange 147 

Sauce au chocolat 150 

Sauce aux abricots 151 

Sauce aux abricots sees 151 

Sauce aux coings 151 

150 

Sauce aux pruneaux 150 

Sere aux poires et au citron 54 

Sere aux pommes et au citron 54 

['orange 92 

Sorbet au citron 91 

Sorbet aumelon 87 



Sorbet ai 

Sorbet aux abricots 92 

Sorbet aux abricots sees 92 

Sorbet aux baies (recette debase) .... 86 

Sorbet aux cerises 87 

Sorbet aux coings 91 

Sorbet aux fraises '. . . 86 

Sorbet aux framboises 86 

Sorbet aux groseilles rouges 86 

Sorbet aux mures 86 

Sorbet aux myrtilles 86 

Sorbet auxpeches 87 

Sorbet aux pommes 90 

Sorbet aux pruneaux 90 

Sorbets 84-92 

Sucre caramelise 77 

Sureau, Pommes cuites, sauce au 20 

T 

Tartelettes auxmures 110 

Terrinede fruits 120 

T6tesdenegre 131 

Tobleroneblanc, Mousse au 66 

Tobleronenoir, Mousse au 66 

Tourteau pouding 138 

Tourteglacee al'orange 124 

Tourte glacee des enf ants gates, La . . . 140 

Tulipes 104 

V 

Vanille, Crcmcala 34 

Vanille, Creme patissiere a la 105 

Vanille, Parfait ala 94 

Vanille, Pouding a I; 76 
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